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1. Предмет. Цели и задачи дисциплины, её место  

в структуре образовательной программы 
Дисциплина «Пищевая микробиология» изучает полезные микроорганизмы и их 

использование  в технологиях продуктов питания из растительного сырья, микрофлору 

растительного сырья, возбудителей микробиальной порчи пищевых продуктов и ее про-

филактику, микробиологические критерии качества и безопасности продуктов питания и 

методы их определения.  

Дисциплина направлена на формирование  у обучающихся знаний, умений и навы-

ков в области  производственно-технологического вида  профессиональной деятельности 

Целью изучения дисциплины является углубленное изучение основ общей микро-

биологии и микробиологии пищевых производств, формирование научного мировоззре-

ния о роли микроорганизмов в процессах переработки растительного сырья и обеспечении 

качества и безопасности пищевых продуктов, приобретение знаний и навыков по прове-

дению микробиологического анализа сырья и продуктов питания в соответствии с норма-

тивной документацией. 

Задачи дисциплины заключается в изучении: 

- основных групп микроорганизмов  растительного сырья и продуктов питания; 

- микробиологических процессов и биохимических основ превращений органических ве-

ществ при переработке растительного сырья;  

- методов выделения и идентификации микроорганизмов;  

-применения пробиотических микроорганизмов в технологиях функциональных продук-

тов питания; 

- санитарно-гигиенических требований к хранению и переработке растительного сырья и 

продуктов питания; 

- микроорганизмов-возбудителей порчи продуктов питания и способов ее предупрежде-

ния; 

- нормативной документации в области пищевой микробиологии; 

 - методов микробиологического анализа растительного сырья и отдельных групп товаров 

для определения их качества и безопасности. 

Место дисциплины в структуре ОП. В учебном процессе дисциплина «Пищевая 

микробиология» занимает важное место в Блоке 1 в базовой части учебного плана 

(Б1.Б.18) . 

2. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной 

программы 

Компетенция Планируемые результаты обучения 

Код Название 

ПК-3 Способностью 

владеть метода-

ми техно-

химического 

контроля каче-

ства сырья, по-

луфабрикатов, и 

готовых изделий 

Знать: основные методы контроля качества расти-

тельного сырья 

Уметь:  осуществлять контроль качества растение-

водческой продукции 

Иметь навыки и (или) опыт деятельности: кон-

троля параметров технологических процессов хра-

нения растениеводческой продукции 

 

ПК-8 Готовностью 
обеспечивать 

качество про-

дуктов питания 

Знать: -основные понятия, определения, термины, 

используемые в современной микробиологии; 

-микробиологические и биохимические процессы 

при получении продуктов питания; 
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из растительно-

го сырья в соот-

ветствии с тре-

бованиями нор-

мативной доку-

ментации и по-

требностями 

рынка 

 

-полезные виды микроорганизмов, применяемые в 

пищевой промышленности, их морфологические, 

физиологические свойства, роль в создании специ-

фических свойств продуктов питания; 

-микробиологические показатели качества и без-

опасности пищевых продуктов и методы их опреде-

ления; 

-микрофлору растительного сырья; 

- источники возбудителей порчи продуктов питания; 

- влияние времени и условий хранения пищевых про-

дуктов на их качество и безопасность; 

-методы предохранения пищевых продуктов от мик-

робной порчи 
Уметь: 

- использовать полезные свойства микроорганизмов при 

переработке сельскохозяйственного сырья; 

- проводить отбор проб сырья и продуктов питания 

для проведения микробиологического анализа; 
- использовать нормативную документацию в области 

качества и безопасности продуктов питания. 

- использовать полученные знания для обеспечения каче-

ства продуктов питания. 

- иметь навыки и /или опыт деятельности 
 - определения микробиологических показателей качества 

и безопасности сырья, полуфабрикатов и готовой про-

дукции в соответствии с требованиями нормативной 

документации и потребностями рынка;- 

3. Объём дисциплины и виды работ 

Виды работ 

Очная форма обучения 

Заочная 

форма 

обучения 

всего 

объём часов 

всего 

часов зач.ед./ 

часов 

х
 с

е-

м
ес

тр
 

х
 с

е-

м
ес

тр
 

х
 с

е-

м
ес

тр
 

4
 с

е-

м
ес

тр
 

2
 к

у
р
с 

Общая трудоёмкость дисциплины 3/108       3/108 3/10  

Общая контактная работа* 42.65       42.65 18.65  

Общая самостоятельная работа (по 

учебному плану) 
65,35 

      65,35 89.35  

Контактная работа** при проведении 

учебных занятий, в т.ч. 
42,65 

      42,65 18.65  

лекции 16       16 6  

практические занятия         0   

лабораторные работы 26       26 12  
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групповые консультации 0,5       0,5  0.5 

Самостоятельная работа при прове-

дении учебных занятий *** 56,50       56,5   

Контактная работа текущего кон-

троля, в т.ч. 0       0   

защита контрольной работы 0,25 0       0   

защита расчетно-графической работы 

0,25         0   

Самостоятельная работа текущего 

контроля, в т.ч. 0       0   

выполнение контрольной работы 0       0   

Выполнение расчетно-графической 

работы         0   

Контактная работа промежуточной 

аттестации обучающихся, в т.ч. КТР 0,15       0,15 0.15  

курсовая работа 2         0   

курсовой проект 2,5         0   

зачет 0,15 0,15       0,15 0.15  

экзамен 0,25         0   

Самостоятельная работа при проме-

жуточной аттестации, в т.ч. 8,85       8,85 89.35  

выполнение курсового проекта 

30%СР от п3         0   

Выполнение курсовой работы 20% 

СР от п3         0   

подготовка к зачету 8,85 8,85       8,85   

подготовка к экзамену 17,75         0   

Вид промежуточной аттестации (за-

чёт, экзамен, курсовой проект (рабо-

та) зачет       зачет  зачет 

 

4. Содержание дисциплины 

4.1. Разделы дисциплины и виды занятий (тематический план). 

№ 

п/п 
Раздел дисциплины Л ПЗ ЛР СР 

очная форма обучения 

1 Основы общей микробиологии. 4 - 8 16 

2 
Основные группы микроорганизмов продук-

тов питания. 
4 - 8 18 

3 
Микробиология растительного сырья и про-

дуктов его переработки.  

 

4 - 4 16 
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4 
Микроорганизмы в технологиях функцио-

нальных продуктов питания. 

 

4 - 6 6,5 

 заочная форма обучения 

1 Основы общей микробиологии. 2 - 2 24 

2 
Основные группы микроорганизмов продук-

тов питания. 
2 - 4 22 

3 
Микробиология растительного сырья и про-

дуктов его переработки.  

 

2 - 4 10 

4 
Микроорганизмы в технологиях функцио-

нальных продуктов питания. 

 

- - - 10 

 

 

4.2. Содержание разделов учебной дисциплины. 

1. Основы общей микробиологии. Общие свойства микроорганизмов, методы их 

культивирования и идентификации. Физиология микроорганизмов: рост, размножение, 

методы культивирования. Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы (темпе-

ратуры, влажности, осмотического давления). Стерилизация, виды и применение. Микро-

биологические показатели безопасности продуктов питания. Распространение микроорга-

низмов в природе. Микрофлора воды, воздуха, почвы. Микрофлора растительного сырья и 

ее влияние на качество продуктов питания. 

Биохимия микроорганизмов. Понятие об обмене веществ, типы питания, ферменты 

микроорганизмов. Участие микроорганизмов в круговороте веществ. Превращение орга-

нических веществ, не содержащих азот. Процессы брожения. Процессы окисления. Спир-

товое брожение. Молочнокислое брожение. Процессы гниения.  

 

2. Основные группы микроорганизмов продуктов питания. 

Молочнокислые бактерии. Молочнокислое брожение: гомо- и гетероферментатив-

ное. Использование молочнокислого брожение при переработке растительного сырья. Ха-

рактеристика молочнокислых бактерий и их использование, роль в процессах порчи про-

дуктов питания.  

Дрожжи. Химизм спиртового брожения. Характеристика дрожжей, встречающихся 

в производстве пищевых продуктов, их промышленное использование и роль в процессах 

порчи пищевых продуктов. Микробиология пивоваренного производства. Микроорганиз-

мы-вредители пивоваренного производства их влияние на качество и безопасность пива. 

Микробиология производства вина. Микробиологические процессы в виноделии. Чистые 

культуры дрожжей в виноделии. Микроорганизмы-вредители производства вина. Болезни 

вина. Предупреждение заболевания вин и борьба с инфекцией. 

Уксуснокислые бактерии, их характеристика. Химизм уксуснокислого брожения. 

Положительная и отрицательная роль уксуснокислых бактерий в производстве различных 

пищевых продуктов. 

Пропионовокислые бактерии, их характеристика. Химизм пропионовокислого 

брожения. Использование пропионового броженния в пищевой промышленности. 

Маслянокислое брожение: химизм, возбудители, значение. Получения масляной 

кислоты и использование в парфюмерной промышленности. Маслянокислые бактерии – 

возбудители порчи продуктов питания. 
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Современные   методы   обнаружения микроорганизмов-возбудителей порчи пище-

вого сырья и продуктов питания. 
 

3. Микробиология растительного сырья и продуктов его переработки.  

3.1. Микробиология зерна, зернопродуктов и хлеба. Эпифитная микрофлора зерна, 

влияние микроорганизмов на качество зерна и зернопродуктов. Микробиология муки. Микробио-

логия крупы. Виды микробной порчи муки и крупы. Виды микробной порчи макаронных из-

делий. Микрофлора пшеничного теста. Микрофлора ржаного теста. Пороки хлеба, возникаю-

щие в результате жизнедеятельности микроорганизмов, их профилактика.  

Источники вредной микрофлоры кондитерского производства, микрофлора основных 

видов сырья и влияния ее на качество продукции. Микробная порча готовой продукции при хра-

нении.  

3.2. Микробиология плодоовощных продуктов. Микробиологическая характеристика пло-

доовощной продукции. Микрофлора свежих плодов и овощей. Микробиологические процессы при 

хранении плодоовощной продукции. Микробиологические процессы при переработке плодов и 

овощей. Термическое консервирование плодов и овощей. Микрофлора сушеных плодов и овощей. 

Микроорганизмы охлажденных и замороженных плодов и овощей. Маринование и спиртование 

плодов и овощей. Химические консерванты плодов и овощей. Радуризация плодов и овощей. Кон-

сервирование на основе молочнокислого брожения. Производство квашеных и соленых продук-

тов.  

Микробиология специй и пряностей. 

Методы предохранения продуктов питания от микробной порчи. Основные прин-

ципы консервирования и хранения пищевых продуктов. Принцип биоза. Микробиология 

баночных консервов. Остаточная микрофлора консервов и виды порчи готовой продук-

ции. Принцип абиоза. Современные методы уничтожения микроорганизмов в пищевых 

продуктах. Характеристика консервантов. Принцип анабиоза (криоанабиоз, ксероанабиоз, 

осмоанабиоз и т.д.). Влияние внешних факторов среды, способствующих подавлению раз-

вития микроорганизмов в пищевых продуктах. Принцип ценоанабиоза (ацидоценоанаби-

оз, алкоголеценоанабиоз). 
 

4. Микроорганизмы в технологиях функциональных продуктов питания. 

Основные положения государственной политики РФ в области здорового питания 

населения. Функциональные пищевые ингредиенты. Пробиотики, пребиотики, синбиоти-

ки, их позитивное влияние на организм человека. Бифидобактерии, молочнокислые бакте-

рии и другие микроорганизмы как функциональный пищевой ингредиент для получения 

продуктов функционального питания. Требования, к микроорганизмам, используемым в 

качестве пробиотиков и стартерных культур продуктов функционального питания. Кис-

ломолочные продукты функционального питания. Рынок функциональных продуктов пи-

тания в России. 

 

4.3. Перечень тем лекций. 

№ 

п/п 
Тема лекции 

Объём, ч  

форма обучения 

очная  заочная  

1 
Основы общей микробиологии. Физиология микроорга-

низмов. 
2 1 

2 Биохимия микроорганизмов 2 1 

3 Влияние факторов внешней среды на микроорганизмы 2 - 

4 Основные группы микроорганизмов продуктов питания. 2 2 
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5 Микробиология зерна и продуктов его переработки. 2 - 

6 Микробиология плодоовощных продуктов 2 2 

7 
Методы предохранения продуктов питания от микроб-

ной порчи. 
2 2 

8 
Микроорганизмы в технологиях функциональных про-

дуктов питания. 
2 - 

Всего 16 8 

 

4.4. Перечень тем практических занятий (семинаров). 

«Не предусмотрены». 

 

4.5. Перечень тем лабораторных работ. 

 

№ 

п/п 

Тема лабораторной работы 

Объём, ч 

форма обучения 

очная заочная 

1. 
Обустройство микробиологической лаборатории, правила 

работы.  

 

 

 

 

2 2 

2. 
Методы выделения и идентификации микроорганизмов. 
 2 2 

3. 
Изучение свойств отдельных групп микроорганизмов, при-

меняемых при производстве продуктов питания 2 - 

4. 
Освоение техники посевов проб пищевых продуктов на пи-

тательные среды 2 - 

5. 
Микробиологические показатели безопасности пище-

вых продуктов, методы их определения 

 

2 2 

6. 
Изучение дрожжей, применяемых в пищевых производ-

ствах 
2 - 

7. Микробиологическое исследование муки и круп 

 
2 

 

 

 

1 

8. Болезни хлеба и их профилактика 

 
2 1 

9. 
Микробиологическое исследование сухих и заморожен-

ных овощей и фруктов 
2 - 

10. 
Микробиологическое исследование квашеных и соле-

ных плодов и овощей. 
2 - 

11. 
Определение микробиологических показателей кули-

нарных продуктов питания 
2 - 

12. 
Микробиологическое исследование парфюмерно-

косметической продукции 
2 2 

13. Изучение пробиотических микроорганизмов  2 2 

Всего 26 12 

4.6. Виды самостоятельной работы студентов и перечень учебно-

методического обеспечения для самостоятельной работы обучающихся. 

4.6.1. Подготовка к учебным занятиям  
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Перечень методических рекомендаций обучающимся по закреплению и углублению полу-

ченных на аудиторных занятиях знаний и навыков, подготовке к предстоящим занятиям: 

1.Изучение лекционного материала и соответствующего раздел учебника, материал мето-

дических указаний по теме. 

2. Сравнительный анализ сведений по изучаемой теме, полученных из различных источни-

ков. 

3.Устный пересказ изученного материала. 

4.Выполнение домашнего задания, предложенного в рабочей тетради. 

5.Взаимоконтроль и взаимопроверка знаний обучающихся. 

6.Применение полученных знаний при анализе практических ситуаций. 

7. Подбор материалов на основе сайтов Интернета и периодической печати по изучаемой 

теме. 

 

Для подготовки к конкретным темам занятий обучающимся могут быть даны иные реко-

мендации 

4.6.2. Перечень тем курсовых работ (проектов). 

Не предусмотрены 

4.6.3. Перечень тем рефератов, контрольных, расчетно-графических работ. 

Не предусмотрены 

 

4.6.4. Перечень тем и учебно-методического обеспечения для самостоятельной 

работы обучающихся. 

 

№ п/п 

 

 

 

Тема самостоятельной работы 

 

Учебно-методическое 

обеспечение 

Объём, ч 

форма обучения 

очная заочн. 

1 

 

 

 

 

 

Современные   методы   обнаружения 

микроорганизмов-возбудителей порчи 

пищевого сырья и продуктов питания 

 

 

1. Микробиология пи-

щевых производств: учеб-

ник Ильяшенко Н.Г.и др 

М.: Колос С 2008, С. 70-

380. 

 

 

2. Мудрецова-Висс К.А.,  

Дедюхина В.П. Микро-

биология, санитария и ги-

гиена. 

М: Форум. 2010 

http://znanium.com/go.ph

p?id=239995> 

 

 

3. Рубина Е.А. Микро-

биология, физиология 

питания, санитария и 

гигиена М: Форум. 

2015.  

6 8 

2 

Распространение микроорганизмов в 

природе. Микрофлора почвы,  воды, воз-

духа.  

4 6 

3 
Участие микроорганизмов в кругово-

роте веществ. 
4 6 

4 
Микробиология пивоваренного про-

изводства. 
4 6 

5 
Микробиологические процессы в ви-

ноделии. Болезни вин. 
4 6 

6 
Химизм уксуснокислого брожения. 

Промышленное получение уксуса. 
4 6 

7 
Использование пропионового брожения 

в пищевой промышленности. 
4 6 

8 
Микробиология кондитерской про-

дукции 
4 6 

http://www.catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?ACTION=follow&SESSION_ID=23100&TERM=%D0%9C%D1%83%D0%B4%D1%80%D0%B5%D1%86%D0%BE%D0%B2%D0%B0-%D0%92%D0%B8%D1%81%D1%81,%20%D0%9A%20%D0%90%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
http://znanium.com/go.php?id=239995
http://znanium.com/go.php?id=239995
http://www.catalog.vsau.ru/cgi-bin/zgate?ACTION=follow&SESSION_ID=23100&TERM=%D0%A0%D1%83%D0%B1%D0%B8%D0%BD%D0%B0,%20%D0%95%D0%BB%D0%B5%D0%BD%D0%B0%20%D0%90%D0%BB%D0%B5%D0%BA%D1%81%D0%B0%D0%BD%D0%B4%D1%80%D0%BE%D0%B2%D0%BD%D0%B0%5B1,1004,4,101%5D&LANG=rus
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9 
Микробиология макаронного про-

изводства. 

http://znanium.com/go.ph

p?id=503099> 

 

 

4. Соколенко Г. Г., А. Л. 

Лукин Микробиология 

пищевых производств: 

Учебное пособие: Воро-

неж, ВГАУ, 2014. 

[Электронный ресурс] 

<URL:http://e.lan 

book.com/books/e 

lement.php?pll ci d=25&pll 

id=4226 

4 6 

10 
Микробная порча кондитерских 

продуктов при хранении. 
4 6 

11 Микробиология баночных консервов 4 8 

12 
Консерванты в пищевой промышлен-

ности 
4 6 

13 
Микрофлора пряностей и специй 

 
4 6 

14 
Рынок функциональных продуктов в 

России 
4 6 

Всего 

 
66 88 

4.6.5. Другие виды самостоятельной работы студентов. 

Самостоятельная работа должна быть направлена на углубленное изучение актуальных 

проблем пищевой микробиологии, современных методов микробиологического контроля, изуче-

ние роли микроорганизмов в возникновении порчи пищевых продуктов и методов профилактики. 

В рабочей тетради обучающиеся должны выполнять дома домашние задания: составление 

технологических схем производства пищевых продуктов, заполнение таблиц, содержащих виды 

полезных и вредных микроорганизмов, ответить на вопросы. 

 

4.7. Перечень тем и видов занятий, проводимых в интерактивной форме 

№ п/п Форма заня-

тия  

Тема занятия Интерактивный 

метод 

1. Лекция 
Физиология микроорганизмов 

Лекция-презентация,  

обсуждение. 

2. Лекция Биохимия микроорганизмов Лекция-презентация,  

обсуждение. 

3. Лекция Влияние факторов внешней среды на 

микроорганизмы 

Лекция-презентация,  

обсуждение. 

4. Лабораторное 

занятие 

Микробиологическое исследование 

парфюмерно-косметической продук-

ции 

Обсуждение, 

Разбор конкретных ситу-

аций 

 

 

5. Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации 
Полное описание фонда оценочных средств текущей и промежуточной аттестации 

обучающихся с перечнем компетенций, описанием показателей и критериев оценивания 

компетенций, шкал оценивания, типовые контрольные задания и методические материалы 

представлены в фонде оценочных средств по данной дисциплине (в виде отдельного до-

кумента). 

http://znanium.com/go.php?id=503099
http://znanium.com/go.php?id=503099
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6. Учебно-методическое обеспечение дисциплины 

6.1. Рекомендуемая литература 

6.1.1. Основная литература.  

№ 

п/п 
Перечень и реквизиты литературы (автор, название, год и место издания) 

Кол-во экз. 

в библио-

теке. 

1. 

Г. Г. Жарикова  Микробиология продовольственных товаров. Санитария и 

гигиена : учебник для студентов вузов, обучающихся по специальности 

"Товароведение и экспертиза товаров" / Г. Г. Жарикова .-  М. : Академия, 

2008 .-300 с. М.: Академия  2008 

 

65 

2 
К. А. Мудрецова-Висс, В. П. Дедюхина Микробиология, санитария и гиги-

ена М.: Форум : ИНФРА-М 2010 

 

65 

3. 

Соколенко Г.Г., А. Л. Лукин Микробиология пищевых производств: Учебное по-

собие. [Электронный ресурс]<URL:http://e.lan book.com/books/e lement.php?pll ci 

d=25&pll id=4226 УМО Воронеж, ФГБОУ ВО Воронежский ГАУ 2014 

 

67 

 

6.1.2. Дополнительная литература 

№ п/п Автор Заглавие  Издательство Год издания 

1 Ильяшенко Н.Г. и др. Микробиология пищевых производств:  М.: Колос С 2008 

2 Рубина Е.А. Санитария и гигиена питания М.: Академия 2005 

3 
Мармузова, Л.В. Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промыш-

ленности М: Академия 2003 

 

6.1.3. Методические издания.  

№ 

п/п 

Перечень и реквизиты литературы (автор, название, год и место изда-

ния) 

Кол-во экз. в 

библиотеке. 

1. 

Пищевая микробиология [Электронный ресурс] : методические указа-

ния по самостоятельной работе обучающихся по направлению 

19.03.02 Продукты питания из растительного сырья / Воронежский 

государственный аграрный университет ; [сост. А. Л. Лукин] .— Элек-

трон. текстовые дан. (1 файл : 291 Кб) .— Воронеж : Воронежский 

государственный аграрный университет, 2018 .— Заглавие с титульно-

го экрана .— Режим доступа: для авторизованных пользователей .— 

Текстовый файл .— Adobe Acrobat Reader 4.0 .— 

<URL:http://catalog.vsau.ru/elib/metod/m151494.pdf 

ЭИ 

 

http://e.lan/
http://catalog.vsau.ru/elib/metod/m151494.pdf
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6.2. Перечень ресурсов информационно-телекоммуникационной сети «Интер-

нет» (далее – сеть «Интернет»), необходимых для освоения дисциплины. 

 

1. Электронные полнотекстовые ресурсы Научной библиотеки ВГАУ 

(http://library.vsau.ru/) 

 

Сайты по дисциплине 

1. http://www.znaytovar.ru – на сайте представлена подборка статей, посвященных опреде-

ления качества товаров по различным показателям  

2. http://www.rospotrebnadzor.ru/ - официальный сайт Федеральной службы по надзору в 

сфере защиты прав потребителей и благополучия населения РФ. 

3. СанПиН 2.3.2.1078-01. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности 

пищевых продуктов. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы. 

http://zakonrus.ru/gost/sanpin_232_1078_01.htm 

4. СанПиН 2.3.2. 1324–03. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические 

требования к срокам годности и условиям хранения пищевых продуктов. Санитарно-

эпидемиологические правила и нормативы // База данных нормативной технической до-

кументации.http://1000gb.ru/?id=srch&str=%D1%E0%ED%CF%E8%ED+2.3.2.+1324-

03&sc=80486 

 

Наименование  

ресурса 

Сведения 

о правообладателе 

Адрес в сети Интернет 

ЭБС «Znanium.com» ООО «Научно-издательский 

центр ИНФРА-М» 

http://znanium.com 

ЭБС издательства «Лань» ООО «Издательство Лань» http://e.lanbook.com  

ЭБС издательства «Проспект 

науки» 

ООО «Проспект науки» www.prospektnauki.ru  

ЭБС «Национальный цифро-

вой ресурс «РУКОНТ» 

ООО «ТРАНСЛОГ» http://rucont.ru/ 

Электронные информацион-

ные ресурсы ФГБНУ 

ЦНСХБ (терминал удален-

ного доступа) 

Федеральное гос. бюджетное 

учреждение «Центральная 

научная сельскохозяйственная 

библиотека» 

http://www.cnshb.ru/termin

al/  

Научная электронная биб-

лиотека ELIBRARY.RU 

ООО «РУНЭБ» www.elibrary.ru  

Электронный архив журна-

лов зарубежных издательств 

НП «Национальный Электрон-

но-Информационный Консор-

циум» 

http://archive.neicon.ru/  

Национальная электронная 

библиотека 

Российская государственная 

библиотека 

https://нэб.рф/  

http://library.vsau.ru/
http://www.znaytovar.ru/
http://zakonrus.ru/gost/sanpin_232_1078_01.htm
http://1000gb.ru/?id=srch&str=%D1%E0%ED%CF%E8%ED+2.3.2.+1324-03&sc=80486
http://1000gb.ru/?id=srch&str=%D1%E0%ED%CF%E8%ED+2.3.2.+1324-03&sc=80486
http://znanium.com/
http://e.lanbook.com/
http://www.prospektnauki.ru/
http://rucont.ru/
http://www.cnshb.ru/terminal/
http://www.cnshb.ru/terminal/
http://www.elibrary.ru/
http://archive.neicon.ru/
https://нэб.рф/
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6.3. Средства обеспечения освоения дисциплины 

6.3.1. Программное обеспечение общего назначения.  

 

№ Название Размещение 

1 Операционные системы MS Windows 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

2 
Пакеты офисных приложений Office MS Windows / 

OpenOffice / LibreOffice 

ПК в локальной сети 

ВГАУ 

3 
Программы для просмотра файлов Adobe Reader / DjVu 

Reader 

ПК в локальной сети 

ВГАУ 

4 Браузеры Google Chrome / Mozilla Firefox / Internet Explorer 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

5 Антивирусная программа DrWeb ES 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

6 Программа-архиватор 7-Zip   
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

7 Мультимедиа проигрыватель MediaPlayer Classic 
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

8 Платформа онлайн-обучения eLearning server  
ПК в локальной сети 

ВГАУ 

 

6.3.2. Профессиональные базы данных и информационные системы. 

№ Название Размещение 

1 Справочная правовая система Консультант Плюс http://www.consultant.ru/ 

2 Справочная правовая система Гарант http://ivo.garant.ru 

3 Профессиональные справочные системы «Кодекс»  
https://техэксперт.сайт/sistema-

kodeks 

4 Аграрная российская информационная система http://www.aris.ru/ 

5 
Информационная система по сельскохозяйственным 

наукам и технологиям 
http://agris.fao.org/ 

 

6.3.3. Аудио- и видеопособия 

Видеофильм «Плесневые грибы и их значение в природе и для пищевой промыш-

ленности. 

6.3.3. Компьютерные презентации учебных курсов 

 

№ Тема 

1 Устройство микробиологической лаборатории и правила работы в ней. 

2. Микробиология муки и круп 

3 Микробиология свежих плодов и овощей 

4 Дрожжи и их применение в пищевой промышленности 

 

http://www.consultant.ru/
http://ivo.garant.ru/
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks
https://техэксперт.сайт/sistema-kodeks
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7. Описание материально-технической базы, необходимой  

для осуществления образовательного процесса по дисциплине 

 
Наименование помещений для проведения 

всех видов учебной деятельности, преду-

смотренной  учебным планом, в том числе 

помещения для самостоятельной работы, с 

указанием перечня основного оборудова-

ния, учебно-наглядных пособий и исполь-

зуемого программного обеспечения 

Адрес(местоположение) помещений для 

проведения всех видов учебной деятельно-

сти, предусмотренной учебным планом( в 

случае реализации образовательной про-

граммы в сетевой форме дополнительно ука-

зывается наименование организации, с кото-

рой заключен договор) 

Учебная аудитория для проведения за-

нятий лекционного типа: комплект учеб-

ной мебели, демонстрационное оборудова-

ние , учебно-наглядные пособия, презента-

ционное оборудование,  используемое про-

граммное обеспечение MS Windows, Office 

MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, 

MediaPlayer Classic, Google Chrome / 

Mozilla Firefox / Internet Explorer 

Лаборатория, учебная аудитория для 

проведения занятий семинарского типа, 

учебная аудитория для групповых и инди-

видуальных консультаций, учебная ауди-

тория для текущего контроля и промежу-

точной аттестации: комплект учебной ме-

бели, демонстрационное оборудование и 

учебно-наглядные пособия, лабораторное 

оборудование: шкаф вытяжной, центрифу-

га, весы , мешалка, гомогенизатор, мойка 

ультразвуковая, термостат электрический 

суховоздушный , облучатель , микроскоп 

Лаборатория, учебная аудитория для 

проведения занятий семинарского типа, 

учебная аудитория для групповых и инди-

видуальных консультаций, учебная ауди-

тория для текущего контроля и промежу-

точной аттестации: комплект учебной ме-

бели, демонстрационное оборудование и 

учебно-наглядные пособия, лабораторное 

оборудование: шкаф вытяжной, микро-

скоп, микроскоп монокулярный, мешалка, 

облучатель 

Учебная аудитория для проведения за-

нятий семинарского типа (компьютерный 

класс), учебная аудитория для групповых и 

индивидуальных консультаций, учебная 

аудитория для текущего контроля и про-

межуточной аттестации: комплект учебной 

мебели,  демонстрационное оборудование  

и учебно-наглядные пособия, компьютер-

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина,1  

 

 

 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1 а. 323 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина,1 а. 322 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1 а. 246а 
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ная техника с возможностью подключения 

к сети  "Интернет" и обеспечением доступа 

в электронную информационно-

образовательную среду,  используемое 

программное обеспечение MS Windows, 

Office MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, 

MediaPlayer Classic, Google Chrome / 

Mozilla Firefox / Internet Explorer, Система 

компьютерного тестирования AST Test 

Помещение для хранения и профилак-

тического обслуживания учебного обору-

дования Мебель для хранения и обслужи-

вания учебного оборудования, демонстра-

ционное оборудование и учебно-

наглядные пособия: экран, проектор, лабо-

раторное оборудование: дистиллятор, ме-

шалка, мойка лабораторная, мойка ультра-

звуковая, холодильник, ротор, центрифуга 

Помещение для самостоятельной рабо-

ты: комплект  учебной мебели, демонстра-

ционное оборудование и учебно-

наглядные пособия, компьютерная техника 

с возможностью подключения к сети  "Ин-

тернет" и обеспечением доступа в элек-

тронную информационно-

образовательную среду используемое про-

граммное обеспечение MS Windows, Office 

MS Windows, DrWeb ES, 7-Zip, 

MediaPlayer Classic, Google Chrome / 

Mozilla Firefox / Internet Explorer Adobe 

Reader / DjVu Reader, eLearning server 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1, а. 323а 

 

 

 

 

 

 

 

394087, Воронежская область, г. Воронеж, 

ул. Мичурина, 1 а. 232а (с 16 до 20) 
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8. Междисциплинарные связи 

Протокол 

согласования рабочей программы с другими дисциплинами 

 

Наименование дисци-

плины, с которой про-

водилось согласование 

Кафедра, с которой проводилось 

согласование 

Предложения об изменениях 

в рабочей программе. Заклю-

чение об итогах согласова-

ния 

Пищевая химия 

Кафедра технологии хранения и 

переработки сельскохозяйствен-

ной продукции 

Согласовано 

 

нет 

Общая технология от-

расли 

Кафедра технологического обо-

рудования , процессов перераба-

тывающих производств, механи-

зации сельского хозяйства и БЖД 

Согласовано 

 

нет 

Технохимический кон-

троль масел и жиров 

Кафедра Товароведения и экс-

пертизы товаров 

Согласовано 

 

нет 
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                                                                                                              Приложение 1 

Лист изменений рабочей программы 

 

Номер 

измене-

ния 

Номер протокола 

заседания кафедры 

и дата 

Страницы с  

изменениями 

Перечень  

откорректиро-

ванных пунктов 

Подпись заве-

дующего кафед-

рой 

1. 

 

 

 

02.07.2020 

 

 

 

ФОС П.4 

Зав. каф.  

Лукин А.Л. 
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                                                                                                              Приложение 2 

Лист изменений рабочей программы 

                                                                                                               
 

Должностное лицо, про-

водившее проверку: 

Ф.И.О., должность, под-

пись  

 

Дата 

 

 

Потребность в 

корректировке 

 

Перечень пунктов, 

стр., разделов требую-

щих изменений 

Зав. каф. биологии и за-

щиты растений проф. 

Лукин А.Л. 

Проверка проведена 

 
 

 

 

 

Корректировка не 

требуется 

 

Рабочая програм-

ма актуализиро-

вана  для 2018-

2019 учебного  

года  

 

Нет 

Зав. каф. биологии и за-

щиты растений проф. 

Лукин А.Л. 

Проверка проведена 

 
 

 

 

 

Корректировка не 

требуется 

 

Рабочая програм-

ма актуализиро-

вана  для 2019-

2020 учебного  

года  

 

Нет 

Зав. каф. биологии и за-

щиты растений проф. 

Лукин А.Л. 

Проверка проведена 

 
 

 

02.07.2020 

 

Корректировка не 

требуется 

 

Рабочая програм-

ма актуализиро-

вана  для 2020-

2021 учебного  

года  

 

Нет 

Председатель методиче-

ской комиссии ФТТ 

Колобаева А.А. 

22.06.2021 г 

 

Рабочая програм-

ма актуализиро-

вана для 2021-

2022 г 

нет 

 

 


