КОМУНАЛЬНИЙ ЗАКЛАД ВИЩОЇ ОСВІТИ

«ХОРТИЦЬКА НАЦІОНАЛЬНА НАВЧАЛЬНО-РЕАБІЛІТАЦІЙНА АКАДЕМІЯ»

ЗАПОРІЗЬКОЇ ОБЛАСНОЇ РАДИ

Освітня програма «Харчові технології» першого (бакалаврського) рівня вищої освіти

спеціальність 181 Харчові технології

СИЛАБУС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назва дисципліни
	Мікробіологія  харчових продуктів

	Викладач
	Поварова Наталія Миколаївна
Кандидат технічних наук

	Контактний телефон
	0679960433

	Посилання
	!

	Консультації
	Очні консультації: за попередньою домовленістю понеділок з 13.30 до 16.00 

Онлайн консультації: за попередньою домовленістю Viber (0679960433) в робочі дні з 9.00 до 17.00

	
	

	Анотація
	Програму вивчення навчальної дисципліни «Мікробіологія харчових продуктів» розроблено відповідно до освітньо-професійної програми підготовки першого (бакалаврського) рівня вищої освіти спеціальності 181 Харчові технології галузі знань 18 «виробництво та технології».
Предметом вивчення дисципліни є морфологічних, фізіолого-біохімічних властивостей мікроорганізмів, їх ролі в процесах виробництва, зберігання і псування харчових продуктів, а також методів контролю мікробіологічної безпеки харчової продукції..
Міждисциплінарні зв’язки:

Забезпечуючі дисципліни: Загальні технології харчових виробництв, Загальна мікробіологія, контроль якості харчових продуктів, що передбачені навчальним планом. 
Програма навчальної дисципліни складається з таких змістових модулів:

Змістовий модуль 1.  Особливості загальної мікробіологічної оцінки харчових продуктів.

Змістовий модуль 2. Мікробіологія харчових систем


	Заплановані результати навчання
	Мета навчального курсу: Надати студентам теоретичні знання та практичні навички з мікробіології, необхідні для розуміння ролі мікроорганізмів у виробництві, зберіганні, безпечності та якості харчових продуктів, а також засвоєння методів мікробіологічного контролю харчової продукції.
Завдання навчальної дисципліни:  Опанувати основи мікробіології та специфіку мікроорганізмів, що беруть участь у процесах харчового виробництва. Вивчити роль мікроорганізмів у бродильних, ферментаційних процесах та їх вплив на властивості харчових продуктів. Ознайомитися з мікробіологічними процесами псування харчових продуктів та методами боротьби з ними. Формувати навички визначення і контролю мікробіологічної безпеки продуктів харчування.  Навчитися застосовувати методи мікробіологічного аналізу для контролю якості харчових продуктів. Засвоїти методи збереження та продовження терміну придатності продуктів через контроль мікрофлори. Поглибити знання про мікробіологічні ризики та гігієнічні стандарти в харчовій промисловості.
Згідно з вимогами освітньо-професійної програми студенти повинні досягнути таких результатів навчання (компетентностей):

знати: Здатність впроваджування у виробництво технології харчових продуктів на основі розуміння сутності перетворення основних компонентів продовольчої сировини впродовж технологічного процесу. К17. Здатність організовувати та проводити контроль якості і безпечності сировини, напівфабрикатів та харчових продуктів із застосуванням сучасних методів..
 компетенцій: Знати наукові основи технологічних процесів харчових виробництв та закономірності фізико-хімічних, біохімічних і мікробіологічних перетворень основних компонентів продовольчої сировини під час технологічного перероблення. Визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів і готової продукції нормативним вимогам за допомогою сучасних методів аналізу (або контролю)..
У процесі засвоєння дисципліни бакалавр має набути таких соціальних навичок (soft-skills):

· знання та розуміння предметної області та розуміння професії;

· здатність застосовувати знання у практичних ситуаціях;

· здатність вчитися і оволодівати сучасними знаннями;

· навички здійснення безпечної діяльності.

	Політика дисципліни
	При організації освітнього процесу в Хортицькій національній академії студенти, викладачі, методисти та адміністрація діють відповідно до: Положення про організацію освітнього процесу; Положення про атестацію здобувачів вищої освіти; Положення про вибіркові дисципліни; Положення про систему внутрішнього забезпечення якості освіти; Положення про критерії оцінювання знань студентів; Положення про переведення на індивідуальний графік навчання студентів денної форми навчання; Положення про академічну доброчесність.


ОПИС НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Найменування показників
	Галузь знань, спеціальність, 

освітній рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	форма навчання
	денна

	Кількість кредитів – 5
	Галузь знань

18 «Виробництво та технології»
	Нормативна

	
	Спеціальність

181

«Харчові технології»
	Семестр
	4-й

	Модулів – 3
	Освітній рівень:

перший (бакалаврський)
	Аудиторні години: 60 год.

	Змістових модулів – 2
	
	Лекції:

30 год.
	Практичні, семінарські: 

30 год.

	Загальна кількість годин – 180
	
	
	Лабораторні:

год

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 3
самостійної роботи студента – 4
	
	Самостійна робота 

120 год.

	
	
	Модульний контроль

	
	
	Вид контролю: залік


ПРОГРАМА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

Змістовний модуль І. Особливості загальної мікробіологічної оцінки харчових продуктів
Тема 1. Основи мікробіологічного контролю в харчовому виробництві. 
Тема 2. Особливості загальної мікробіологічної оцінки харчових продуктів
Тема 3. Методи визначення мікроорганізмів. 
Тема 4. Особливості виявлення окремих груп мікроорганізмів. 
Тема 5. Визначення бактерій групи кишкових паличок (БГКП, коліформні бактерії) та E. Coli. 
Тема 6. Визначення дріжджів і плісеневих грибів. 
Тема 7. Визначення молочнокислих бактерій. 
Тема 8. Визначення маслянокислих бактерій
Змістовний модуль ІІ. Мікробіологія харчових систем
Тема 9. Мікробіологія молока та молочних виробів.
Тема 10. Особливості виробництва та мікробіологічний контроль рідких ферментованих молочних продуктів. 
 Тема 11. Особливості мікробіологічних процесів і мікробіологічний контроль виробництва твердих і м`яких сирів. 
Тема 12. Мікробіологія м′яса та м′ясних виробів. 
Тема 13. Мікробіологічний аналіз м'ясних консервів. 
Тема 14. Мікробіологія хлібопекарного та кондитерського виробництв. 
Тема 15. Роль молочнокислих бактерій у хлібопеченні. 
Тема 16. Мікробіологія допоміжних матеріалів
СТРУКТУРА НАВЧАЛЬНОЇ ДИСЦИПЛІНИ

	Назви тем змістовних модулів
	Кількість годин

	
	усього
	у тому числі

	
	
	л
	п
	лаб
	інд.
	с.р.

	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7

	Змістовний модуль І. Основні положення та наукові основи курсу

	Тема 1. Основи мікробіологічного контролю в харчовому виробництві. 
	9
	2
	-
	-
	-
	7

	Тема 2. Особливості загальної мікробіологічної оцінки харчових продуктів
	11
	2
	2
	-
	-
	7

	Тема 3. Методи визначення мікроорганізмів. 
	11
	2
	2
	-
	-
	7

	Тема 4. Особливості виявлення окремих груп мікроорганізмів. 
	11
	2
	2
	-
	-
	7

	Тема 5. Визначення бактерій групи кишкових паличок (БГКП, коліформні бактерії) та E. Coli. 
	11
	2
	2
	-
	-
	7

	Тема 6. Визначення дріжджів і плісеневих грибів. 
	11
	2
	2
	-
	-
	7

	Тема 7. Визначення молочнокислих бактерій. 
	11
	2
	2
	-
	-
	7

	Тема 8. Визначення маслянокислих бактерій
	9
	-
	2
	-
	-
	7

	Разом за змістовним модулем
	84
	14
	14
	-
	-
	56

	Змістовний модуль ІІ. Теплообмінні процеси.

	Тема 9. Мікробіологія молока та молочних виробів.
	12
	2
	2
	-
	-
	8

	Тема 10. Особливості виробництва та мікробіологічний контроль рідких ферментованих молочних продуктів. 
	12
	2
	2
	-
	-
	8

	 Тема 11. Особливості мікробіологічних процесів і мікробіологічний контроль виробництва твердих і м`яких сирів. 
	12
	2
	2
	-
	-
	8

	Тема 12. Мікробіологія м′яса та м′ясних виробів. 
	12
	2
	2
	-
	-
	8

	Тема 13. Мікробіологічний аналіз м'ясних консервів. 
	12
	2
	2
	-
	-
	8

	Тема 14. Мікробіологія хлібопекарного та кондитерського виробництв. 
	12
	2
	2
	-
	-
	8

	Тема 15. Роль молочнокислих бактерій у хлібопеченні. 
	12
	2
	2
	-
	
	8

	Тема 16. Мікробіологія допоміжних матеріалів
	12
	2
	2
	-
	-
	8

	Разом за змістовним модулем
	96
	16
	16
	-
	-
	64

	Усього
	180
	30
	30
	-
	-
	120


ТЕМИ ПРАКТИЧНИХ ЗАНЯТЬ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	2
	  Визначення кількості мікроорганізмів у пробах харчових продуктів методом посіву на агар.
	2

	2
	3
	  Мікробіологічне дослідження молока та молочних продуктів на наявність патогенних мікроорганізмів.
	2

	3
	4
	  Визначення загального числа мікроорганізмів у воді та харчових рідинах.
	2

	4
	5
	  Вивчення мікрофлори м’яса та м’ясних продуктів: методи ізоляції та ідентифікації бактерій.
	2

	5
	6
	  Мікробіологічний аналіз консервованих продуктів на наявність мікроорганізмів, що викликають псування.
	2

	6
	7
	  Визначення вмісту молочнокислих бактерій у кисломолочних продуктах.
	2

	7
	8
	  Методика дослідження бактеріального забруднення овочів та фруктів.
	2

	8
	9
	  Ідентифікація мікроорганізмів у продуктах бродіння: оцінка мікрофлори при виробництві хліба.
	2

	9
	10
	  Вивчення патогенних бактерій у сировині для виготовлення напоїв (соки, алкогольні).
	2

	10
	11
	  Мікробіологічне дослідження рівня зараженості м’яса та риби ентеропатогенними бактеріями.
	2

	11
	12
	  Визначення часу і температури стерилізації для досягнення необхідної мікробіологічної безпеки консервованих продуктів.
	2

	12
	13
	  Мікробіологічний аналіз харчових добавок і спецій на наявність небажаної мікрофлори.
	2

	13
	14
	  Дослідження ефективності антибіотиків у боротьбі з мікроорганізмами в харчових продуктах.
	2

	14
	15
	  Оцінка ефективності методів дезінфекції на виробництві харчових продуктів.
	2

	15
	16
	  Вивчення процесу бродіння в процесі виготовлення алкогольних напоїв та його вплив на мікробіологічну безпеку продукції.
	2

	
	
	Усього
	30


ЗАВДАННЯ ДЛЯ САМОСТІЙНОЇ РОБОТИ

	№

з/п
	№

теми
	Назва теми
	Кількість годин

	1
	1
	  Роль мікроорганізмів у процесах бродіння та ферментації харчових продуктів.
	7

	2
	2
	  Мікробіологічні фактори, що впливають на псування харчових продуктів.
	7

	3
	3
	  Мікрофлора молока та молочних продуктів: корисні та патогенні мікроорганізми.
	7

	4
	4
	  Мікробіологічні процеси, що відбуваються при виготовленні хліба та кондитерських виробів.
	7

	5
	5
	  Особливості мікробіології м’яса та м’ясних продуктів: патогенні мікроорганізми і їх вплив на якість продукту.
	7

	6
	6
	  Мікробіологічні ризики при виробництві риби та рибних продуктів.
	7

	7
	7
	  Мікрофлора овочів і фруктів: фактори, що сприяють їх псуванню.
	7

	8
	8
	  Мікробіологічні аспекти виробництва напоїв (соки, алкогольні напої, безалкогольні напої).
	8

	9
	9
	  Методи мікробіологічного контролю на різних етапах виробництва харчових продуктів.
	8

	10
	10
	  Мікробіологічні аспекти зберігання консервованих продуктів.
	8

	11
	11
	  Основи санітарії та гігієни в харчовій промисловості.
	8

	12
	12
	  Роль молочнокислих бактерій у виробництві кисломолочних продуктів.
	8

	13
	13
	  Мікробіологія ферментованих продуктів (квашення, маринування).
	8

	14
	14
	  Біотехнології у виробництві харчових продуктів: використання мікроорганізмів.
	8

	15
	15
	  Антибіотикорезистентність у мікроорганізмів харчових продуктів.
	8

	16
	16
	  Використання пробіотичних бактерій у харчовій промисловості.
	8

	
	
	Усього
	120


МЕТОДИ КОНТРОЛЮ

У процесі оцінювання навчальних досягнень студентів з курсу «Процеси і апарати харчових виробництв» застосовуються такі методи:

– методи усного контролю: індивідуальне опитування, фронтальне опитування, співбесіда, залік;

– методи письмового контролю: письмове тестування, модульна контрольна робота;

– методи самоконтролю: самооцінка, самоаналіз.

СХЕМА НАРАХУВАННЯ БАЛІВ

	Кількість балів
	                                       ЗМ 1
                                        ЗМ 2

	
	Т1
	Т2
	Т3-4
	Т5-6
	Т7-8
	Т9-10
	Т11-
	12
	Т13
	Т14-15
	Т16

	Лекції (за бажанням) (0 б)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Практичні заняття (27 б)
	-
	-
	6
	  6
	   
	
	6
	-
	3
	3
	

	Самостійна робота (13 б)
	2
	
	2
	
	3
	2
	1
	2
	
	1
	

	Поточний модульний контроль (30 б)
	
	
	
	
	15
	
	
	
	
	15
	

	ІНДЗ (за планом)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Підсумковий  контроль (залік)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	30


Шкала оцінювання: національна та ЄКTС

	За шкалою

EКTС
	За шкалою

академії
	За національною шкалою

	
	
	Екзамен
	Залік

	A
	90–100

(відмінно)
	5 (відмінно)
	Зараховано

	B
	82–89

(дуже добре)
	4 (добре)
	

	C
	75–81

(добре)
	
	

	D
	64–74

(задовільно) 
	3 (задовільно)
	

	E
	60–63

(достатньо)
	
	

	FX
	35–59

(незадовільно – з можливістю повторного складання)
	2 (незадовільно)
	Не зараховано

	F
	1–34

(незадовільно – з обов’язковим повторним курсом)
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