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1. Цели освоения дисциплины

Основной целью дисциплины Б3.В.ОД.9 «Санитарная микробиология» является освоение научного мировоззрения о предмете, задачах и значении санитарной микробиологии, об условно-патогенных и санитарно-показательных микроорганизмах, принципах и методах санитарно-микробиологического исследования воздуха, воды, почвы, предметов обихода, пищевых продуктов; знать возбудителей пищевых токсикоинфекций и токсикозов, их биологические свойства, лабораторную диагностику бактериальных отравлений людей и кормовых отравлений животных микробного происхождения. Методах санитарно-бактериологического исследования воздуха, воды, почвы, пищевых продуктов, кормов, смывов с предметов для оценки микробиологического моноторинга в промышленных холодильных камерах, на перерабатывающих предприятиях животноводческой и растеневодческой продукции, оценки качества дезинфекции.

В процессе изучения дисциплины «Санитарная микробиология» решаются следующие задачи:
- изучение основных положений санитарной микробиологии при санитарной оценке почвы, воды, воздуха пищевых продуктов;
- организации и гигиенической оценке очистки и обезвреживания различных объектов; 
- контроле личной гигиены работников пищевых предприятий и др. Задачи санитарной микробиологии в мясной, молочной и рыбной промышленности: разработка и оценка методов обнаружения патогенных микроорганизмов в мясных, молочных, рыбных и других продуктах животного происхождения; разработка норм предельно допустимого бактериального обсеменения сырья и продуктов животного происхождения; санитарно-микробиологический контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции, а также их производства на всех этапах технологического процесса. 
- освоение студентами санитарных показателей пищевых продуктов на наличие в них микроорганизмов (бактерий группы кишечной палочки, стрептококков, стафилококков, сальмонелл, протеи, клостридий, спорообразующих термофильных бацилл, шигелл и др.), их влияние на здоровье человека, эпидемическую безопасность окружающей среды и пищевых продуктов, а также методов санитарно-микробиологического анализа объектов внешней среды, пищевых продуктов и кормов.
Данная дисциплина относится к вариативной базовой части образовательной программы бакалавриата.
Для успешного освоения дисциплины необходимы знания по следующим дисциплинам и разделам ОП:
– анатомия и патанатомия, 
– латинский язык, 
– ветеринарная вирусология, 
– микробиология.

Знания, умения и приобретенные компетенции будут использованы при изучении следующих дисциплин и разделов ОП: инфекционные болезни, хирургии, акушерства и фармакологии.
2. Место дисциплины в структуре ОП бакалавриата

Дисциплина Б3.В.ОД.9 «Санитарная микробиология» является обязательной дисциплиной вариативной базовой частью, блока дисциплин Б3
3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 
дисциплины

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

1) общекультурные (ОК):

– готовностью к кооперации с коллегами, работе в коллективе (ОК-3);

– способностью находить организационно - управленческие решения в нестандартных ситуациях и готов нести за них ответственность (ОК-4);

– способностью использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, применяет методы математического анализа и моделирования, теоретического и экспериментального исследования (ОК-10);

– владение основными методами защиты производственного персонала и населения от возможных последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий (ОК-15);
2) Профессиональные компетенции (ПК):
– способностью использовать нормативную и техническую документацию, регламенты, СанПиН, ХАССП, GMP, ветеринарные нормы и правила и др. в своей профессиональной деятельности (ПК-1);
– способностью изучать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-2);

– способностью применять метрологические принципы инструментальных измерений, характерных для конкретной предметной области (ПК-3);

– способностью обрабатывать текущую производственную информацию и использовать данные в управлении качеством продукции (ПК-4);

– готовностью осуществлять лабораторный и производственный ветеринарно-санитарный контроль качества сырья и безопасности продуктов животного происхождения (ПК-6);

– готовностью осуществлять элементарные меры безопасности при возникновении экстренных ситуаций на объектах жизнеобеспечения предприятия (ПК-10);

– способностью организовать работу небольшого коллектива исполнителей, проводить анализ результатов деятельности производственных подразделений (ПК-13);

– способностью организовывать и проводить испытания и внедрение новых ветеринарно-санитарных препаратов для дезинфекции, дезинвазии, дератизации и дезинсекции и других средств ветеринарной санитарии (ПК-15);

– способностью обобщать научно-техническую информацию отечественного и зарубежного опыта по тематике исследования (ПК-16);

– способностью обрабатывать результаты проводимых исследований, составлять отчеты по выполненному заданию, участвовать во внедрении результатов исследований и разработок исследований в области ветеринарно-санитарной экспертизы и ветеринарной санитарии (ПК-18);

– способностью принимать участие в проведении экспериментальных исследований в области ветеринарно-санитарной экспертизы и ветеринарной санитарии (ПК-19).
Виды профессиональной деятельности по дисциплине:

– научно-исследовательская:

– участие в выполнении научных экспериментов;

– участие в экспериментальных исследованиях и составлении отчетов (разделы отчетов) по теме НИР или ее разделу (этапу, заданию);

– обработка и анализ экспериментальных исследований;

– подбор научно-технической и патентной литературы в области переработки сырья животного происхождения, ее анализ и обобщение.
4. Структура и содержание дисциплины (модуля)

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетных единиц, 144 часа
Очная форма
	№

п/п
	Раздел

Дисциплины
	Семестр
	Виды учебной работы, включая самостоятельную работу студентов и трудоемкость (в часах)
	Формы текущего контроля успеваемости 
Форма промежуточной аттестации

	
	
	
	лекции
	Лабора-торные 
	Самосто-ятельная работа
	итого
	

	1
	Раздел I
Лекция 1. Предмет, задачи и объекты санитарной микробиологии, как науки. Экология микроорганизмов. Принципы и методы санитарно-микробиологических  исследований

ЛЗ 1.

Отбор проб продуктов животного происхождения
	6
	2
	2
	4
	8
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	2
	Раздел II
Лекция 2.

Санитарно-показательные микроорганизмы и требования, предъявляемые к ним. Условно-патогенные и патогенные микроорганизмы, наиболее часто регистрируемые в объектах окружающей среды и пищевых продуктах

ЛЗ 2. 

Санитарно-гигиенические требования к водоснабжению и канализации зданий холодильников. Санитарно-микробиологический контроль сточных вод мясокомбината. Санитарно-гигиенические требования к освещению, отоплению, вентиляции и холодоснабжению холодильных камер.
	6
	2
	2
	4
	8
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	3
	Раздел II
Лекция 3. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к продовольственным товарам и торговым предприятиям, хранению, транспортированию и реализации

ЛЗ 3.

Санитарно-гигиенические требования к холодильным камерам, технологическим процессам, хранению и отпуску пищевых продуктов. Санитарно-гигиенические требования к производственным цехам и технологическим процессам
	6
	2
	2
	6
	10
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	4
	Раздел III, IV
Лекция 4. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к микрофлоре пищевых продуктов

ЛЗ 4. Санитарно-гигиенические требования к производству колбасных изделий
	6
	2
	2
	6
	10
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	5
	Раздел III
Лекция 5. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к колбасным изделиям из мяса.

ЛЗ 5. Санитарно-гигиенические требования к цеху по выработке костной муки и костного жира.
	6
	2
	2
	6
	10
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	6
	Раздел III
Лекция 6. Санитарно-гигиенические требования к молоку и молочным продуктам

ЛЗ 6. Санитарно-микробиологическое исследование молока и кисломолочных продуктов
	6
	2
	2
	4
	8
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	7
	Раздел I.
Лекция 7. Санитарно-микробиологическая характеристика воды

ЛЗ 7. Тематическая аттестация
	6
	2
	2
	4
	8
	Устный опрос, компьютерное тестирование.

Проверка рабочих тетрадей

	8
	Раздел I
Лекция 8. 

Санитарно-микробиологическая характеристика почвы

ЛЗ 8. Санитарно-гигиенические к производству мороженого. Санитарно-гигиенические требования к выработке фасованного масла
	6
	2
	2
	4
	8
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	9
	Раздел I
Лекция 9. Санитарно-микробиологическая характеристика воздуха

ЛЗ 9. 

Санитарно-гигиенические требования к производству плодоовощной замороженной продукции.
	6
	2
	2
	4
	8
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	10
	Раздел III
Лекция 10.

Микробиология мяса, мясных продуктов, контроль качества производства мяса и мясных продуктов

ЛЗ 10. 

Санитарно-микробиологическое исследование воды, почвы и воздуха лабораторий
	7
	2
	2
	6
	10
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	11
	Раздел III
Лекция 11.

Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к куриным яйцам и яичным продуктам

ЛЗ 11. 

Определение и оценка зараженности стен и воздуха холодильных камер плесенями
	7
	2
	2
	4
	8
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	12
	Раздел III
Лекция 12.

Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к меду и продуктам пчеловодства

ЛЗ 12.

Бактериологическое исследование мяса сельскохозяйственных, промысловых животных и птиц. Бактериологическое исследование мясных консервов и других видов мясной продукции
	7
	2
	2
	4
	8
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	13
	Раздел V.
Лекция 13.

Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к кожевенному, меховому и эндокринному сырью

ЛЗ 13.

Бактериологическое исследование и оценка качества яиц и яичных продуктов, меда и продуктов пчеловодства
	7
	2
	2
	4
	8
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	14
	Разделы III, VI
Лекция 14.

Санитарно-гигиенические требования к свежей, мороженой, копченой, соленой рыбе и сырью для производства рыбных консервов

ЛЗ 14.

Тематическая аттестация
	7
	2
	2
	4
	8
	Устный опрос, компьютерное тестирование.

Проверка рабочих тетрадей

	15
	Раздел VI
Лекция 15.

Заболевания, передаваемые человеку через мясо и мясопродукты, рыбу и рыбные продукты, вызываемые микроорганизмами

ЛЗ 15.

Бактериологическое исследование кожевенного, мехового, эндокринного сырья и субпродуктов. Бактериологическая оценка качества свежей рыбы и морепродуктов.
	7
	2
	2
	6
	10
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	16
	Раздел VII
Лекция 16–17.

Дезинфекция, дезинсекция и дератизация на мясо- и молокоперерабатывающих предприятиях

ЛЗ 16–17.

Микробиологический контроль санитарного состояния оборудования, инвентаря, тары, санитарной одежды и рук работников. Мероприятия по проведению дезинсекционных и дератизационных работ на территории хладокомбинатов
	7
	4
	4
	6
	14
	Проработка конспектов лекций и вопросов. Конспектирование материалов, работа со справочной литературой. Выполнение рефератов. Устный опрос, компьютерное тестирование.

	
	Всего
	
	34
	34
	76
	144
	6 семестр – зачет
7 семестр – экзамен


5. Образовательные технологии
Исследовательские методы обучения – организация обучения на основе поисковой, познавательной деятельности студентов путем постановки преподавателем познавательных и практических задач, требующих самостоятельного творческого решения. Сущность исследовательского метода обучения обусловлена его функциями. Метод организует творческий поиск и применение знаний, является условием формирования интереса, потребности в творческой деятельности, в самообразовании. Основная идея исследовательского метода обучения заключается в использовании научного подхода к решению той или иной учебной задачи. Работа студентов в этом случае строится по логике проведения классического научного исследования с использованием всех научно-исследовательских методов и приемов, характерных для деятельности ученых. Основные этапы организации учебной деятельности при использовании исследовательского метода, который используется для написания курсового проекта.
Контроль освоения дисциплины «Санитарная микробиология» проводится в соответствии с Пл КубГАУ 2.5.1 «Текущий контроль успеваемости и промежуточная аттестация студентов».

Текущий контроль по дисциплине «Санитарная микробиология»  позволяет оценить степень восприятия учебного материала и проводится для оценки результатов изучения разделов/тем дисциплины. 

Текущий контроль проводится как контроль тематический (по итогам изучения определенных тем дисциплины) и рубежный (контроль определенного раздела или нескольких разделов, перед тем, как приступить к изучению очередной части учебного материала).
Рефераты (доклады)

Реферат – это краткое изложение в письменном виде содержания и результатов индивидуальной учебно-исследовательской деятельности, имеет регламентированную структуру, содержание и оформление. Его задачами являются:

1. Формирование умений самостоятельной работы студентов с источниками литературы, их систематизация;

2. Развитие навыков логического мышления;

3. Углубление теоретических знаний по проблеме исследования.

Текст реферата должен содержать аргументированное изложение определенной темы. Реферат должен быть структурирован (по главам, разделам, параграфам) и включать разделы: введение, основная часть, заключение, список используемых источников. В зависимости от тематики реферата к нему могут быть оформлены приложения, содержащие документы, иллюстрации, таблицы, схемы и т. д.
Контрольные (самостоятельные) работы

Тематика заданий к самостоятельным и контрольной работам установлена в соответствии с Паспортом фонда оценочных средств.

Кейс-задания

Результат выполнения кейс-задания оценивается с учетом следующих критериев:

– полнота проработки ситуации;

– полнота выполнения задания;

– новизна и неординарность представленного материала и решений;

– перспективность и универсальность решений;

– умение аргументировано обосновать выбранный вариант решения.

Круглый стол - один из наиболее эффективных способов для обсуждения острых, сложных и актуальных на текущий момент вопросов в любой профессиональной сфере, обмена опытом и творческих инициатив. Такая форма занятий позволяет лучше усвоить материал, найти необходимые решения в процессе эффективного диалога. Эта форма обучения применяется на лабораторных занятиях по темам.
Научная дискуссия - форма учебной работы, в рамках которой студенты высказывают свое мнение по проблеме, заданной преподавателем. Проведение дискуссий по проблемным вопросам подразумевает написание студентами эссе, тезисов или рефератов по предложенной тематике. Дискуссия групповая - метод организации совместной коллективной деятельности, позволяющий в процессе непосредственного общения путем логических доводов воздействовать на мнения, позиции и установки участников дискуссии. Целью дискуссии является интенсивное и продуктивное решение групповой задачи. Метод групповой дискуссии обеспечивает глубокую проработку имеющейся информации, возможность высказывания студентами разных точек зрения по заданной преподавателем проблеме, тем самым, способствуя выработке адекватного в данной ситуации решения. Метод групповой дискуссии увеличивает вовлеченность участников в процесс этого решения, что повышает вероятность его реализации.
6. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студентов. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины
	Вид самостоятельной работы
	Всего часов
	Форма

контроля

	
	очное
	заочное
	

	Проработка вопросов вынесенных на самостоятельное изучение, изучение основной и дополнительной  литературы
	14
	–
	Ответы во время устного или письменного опроса

	Подготовка рефератов по определенной теме
	4
	–
	Защита рефератов

	Подготовка докладов по определенной теме
	4
	–
	Защита докладов

	Выполнение домашней работы
	40
	–
	Сдача письменной домашней работы

	Подготовка к тестированию
	4
	–
	Сдача тестов

	Другие виды самостоятельной работы
	10
	–
	Сдача письменной домашней работы

	Общий объем
	76
	–
	


Кейс-задания (не предусмотрены)
Рекомендуемая тематика рефератов (докладов) по курсу:
	1. Объекты изучения санитарной микробиологии. Задачи санитарной микробиологи как науки.

	2. Биология сальмонелл и вероятность их содержания в пищевых продуктах и окружающей среде.

	3. Оценка основных санитарно-показательных бактерий группы Escherichia, Enterobacter, Citrobacter и их значение в гигиенической, эпидемиологической характеристике объектов внешней среды и пищевых продуктов.

	4. Санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов

	5. Биология шигелл и вероятность содержания их в пищевых продуктах и окружающей среде.

	6. Биология клостридий и их роль, как санитарно-показательных бактерий в пищевой промышленности

	7. Пищевые отравления грибковой и смешанной этиологии.

	8. Возбудители пищевых токсикоинфекций (энтерококки), дифференциация энтерококков от стрептококков.

	9. Характеристика Bacilluscereus и ее этиологическая роль при пищевых отравлениях.

	10. Бактериологические исследования вареных колбас.

	11. Микробиология сыроделия. Пороки сыров при длительном хранении.

	12. Микробиологические процессы при хранении масла и его пороки.

	13. Микробиология молочных продуктов. Продукты молочнокислого брожения.

	14. Возбудители инфекционных болезней, передаваемых через молоко. Обеззараживание молока и молочных продуктов при обсеменении патогенной микрофлорой.

	15. Бактериологические исследования свежих, замороженных, сушеных и маринованных растительных продуктов

	16. Биология протея и его роль, как санитарно-показательного микроорганизма в водоемах.

	17. Факторы, влияющие на загрязнение водоемов патогенными микроорганизмами и распространении их через воду.

	18. Почва, как источник передачи возбудителей инфекционных заболеваний.

	19. Патогенные микроорганизмы воздуха и передача инфекций аэрогенным путем.

	20. Обеззараживание продуктов убоя при прижизненном эндогенном микробном обсеменении животных, больных инфекционными, инвазионными и незаразными заболеваниями.

	21. Обеззараживание продуктов убоя при посмертном эндогенном обсеменении органов и тканей начинается в момент убоя (кровь, вытекшая из артерий, обсеменение поверхности мяса происходит при снятии шкуры и разделке туши, повреждение кишечника).

	22. Обеззараживание продуктов убоя при экзогенном загрязнении во время выполнения технологических операций разделки туш. Источники микробного обсеменения (кожный покров животных, воздух, оборудование, руки и инструменты рабочих, вода, используемая для зачистки туш).

	23. Обеззараживание мяса животных при изменении его микрофлоры при нарушении температурных режимов хранения. Виды порчи мяса.

	24. Бактериологические методы исследования яиц и яичных продуктов

	25. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к меду и продуктам пчеловодства

	26. Дезинфекция кожевенного, мехового и предприятий по заготовке, хранению и обработке. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к эндокринному сырью.

	27. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к кожевенному и меховому сырью.

	28. Органолептические изменения, после вылова рыбы, бактериальная флора.

	29. Микробоносительство у рыб как источник передачи инфекции (возбудителей чумы свиней, рожистой, туберкулезной).

	30. Микробоносительство у рыб как источник передачи инфекции кишечной палочек, сальмонелл, лептоспир, парагемолитического вибриона.

	31. Микробоносительство у рыб как источник передачи инфекции (Cl. botuiinum, Cl. Perfringens и различной кокковой микрофлоры).

	32. Микробоносительство у рыб как источник передачи кокковой инфекции.

	33. Транспортировка и хранение товарной рыбы.

	34. Роль санитарно-показательных и патогенных микроорганизмов в микробиологическом контроле качества товаров. 

	35. Характеристика возбудителей туберкулеза, Опасность для здоровья человека.

	36. Методы выявления возбудителя ящура и обеззараживания пищевых продуктов и объектов внешней среды.

	37. Характеристика возбудителя сибирской язвы. Методы обеззараживания объектов внешней среды и уничтожение пищевых продуктов.

	38. Пути передачи возбудителей бруцеллеза и опасность их для здоровья человека. Методы обеззараживания пищевых продуктов и объектов внешней среды. 

	39. Роль возбудителя ботулизма как источника пищевых токсикоинфекций. Основные морфокультуральные признаки и физиолого-биохимические особенности. Опасность для здоровья человека.

	40. Механический, физический, химический, биологический и бактериологический методы дезинфекции.

	41. Гигиенические требования при проведении дезинфекции, стерилизации, дератизации и дезинсекции


Кейс-задания (не предусмотрены)
Тематика научной дискуссии (круглого стола):

1. Заболевания, передаваемые человеку через мясо и мясопродукты, рыбу и рыбные продукты, вызываемые микроорганизмами.
2. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к кожевенному, меховому, эндокринному сырью и субпродуктам.
3. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к сырью растительного происхождения.
4. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к сырью животного происхождения.
5. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к холодильным камерам, хранение пищевых продуктов.
6. Дезинфекция, дезинсекция и дератизация на мясо- и молокоперерабатывающих предприятиях.
Темы курсовых проектов – программой не предусмотрены

Контрольные (самостоятельные) работы

Варианты контрольной работы для студентов
(приведены несколько вариантов)
Вариант 1

1. Объекты изучения санитарной микробиологии Задачи санитарной микробиологи как науки.

2. Патологический материал, правила отбора, пересылки и микробиологическое исследование его на паратуберкулез.

Дифференциация микобактерий паратуберкулезного энтерита крупного рогатого скота от микобактерий туберкулеза.

3. Биология сальмонелл и вероятность их содержания в пищевых продуктах и окружающей среде.

Вариант 2

1. Биология шигелл и вероятность содержания их в пищевых продуктах и окружающей среде..

2. Общая характеристика патогенных анаэробов. Патологический  материал и схема микробиологического исследовании его при диагностике ботулизма, эмкара и анаэробной дизентерии.

3. Характеристика Bacillus cereus и ее этиологическая роль при пищевых отравлениях..

Вариант 3

1. Биология клостридий и их роль, как санитарно-показательных бактерий в пищевой промышленности

2. Методы серологической диагностики бруцеллеза.

3. Пищевые отравления грибковой и смешанной этиологии.

Вариант 4

1. Возбудители пищевых токсикоинфекций (энтерококки), дифференциация энтерококков от стрептококков.

2. Бактериологические исследования вареных колбас.

3. Микробиология сыроделия. Пороки сыров при длительном хранении.

Вариант 5

1. Микробиологические процессы при хранении масла и его пороки.

2. Микологические исследования патматериала на микотоксикозы.

3. Особенности серологических исследований на лептоспироз.

Вариант 6

1. Микробиология молочных продуктов. Продукты молочнокислого брожения.

2. Характеристика возбудителей микоплазмозов рогатого скота.

3. Возбудители инфекционных болезней, передаваемых через молоко. Обеззараживание молока и молочных продуктов при обсеменении патогенной микрофлорой.

Вариант 7

1. Бактериологические исследования свежих, замороженных, сушеных и маринованных

2. Патологический материал, правила отбора, пересылки и микробиологическое исследование его на диплококковую септицемию телят.

3. Факторы, влияющие на загрязнение водоемов патогенными микроорганизмами и распространении их через воду..

Вариант 8
1. Почва, как источник передачи возбудителей инфекционных заболеваний.

2. Реакция нейтрализации. Использование ее для идентификации токсинов анаэробов.

3. Патогенные микроорганизмы воздуха и передача инфекций аэрогенным путем.

Вариант 9
1. Обеззараживание продуктов убоя при прижизненном эндогенном микробном обсеменении животных, больных инфекционными, инвазионными и незаразными заболеваниями

2. Бактериологические методы исследования яиц и яичных продуктов

3. Обеззараживание продуктов убоя при экзогенном загрязнении во время выполнения технологических операций разделки туш. Источники микробного обсеменения (кожный покров животных, воздух, оборудование, руки и инструменты рабочих, вода, используемая для зачистки туш).

Вариант 10

1. Обеззараживание мяса животных при изменении его микрофлоры при нарушении температурных режимов хранения. Виды порчи мяса.

2. Антигенное строение и серологическая идентификация возбудителей сальмонеллезов.

Роль санитарно-показательных и патогенных микроорганизмов в микробиологическом контроле качества товаров.
Тестовые задания

Санитарно-гигиенические требования  к продуктам растительного и животного происхождения

ТЕСТ №
S: При сертификации мясо и мясопродукты, кроме микробиологического контроля, подлежат проверке на содержание:

+: токсических элементов

+: антибиотиков, 

+: микотоксинов

+: гормональных препаратов

+: пестицидов, радионуклидов

ТЕСТ №
S: Пробы мяса для исследования от туши должны быть массой не менее (в г.):

+: 600

-: 350

-: 400

-: 100

-: 150

ТЕСТ № 

S: Для лабораторных исследований пробы мяса берут из… мест туши:

-: 8 

-: 2 

-: 4 

+: 3 

-: 5 

ТЕСТ № 

S: рН свежего мяса от здорового животного составляет:

-: 5,5-5,8

-: 5,0-5,5

+: 5,9-6,5

-: 6,7-7,3

-: 4,5- 5,7

ТЕСТ № 

S: При определении содержания сероводорода, свинцовая бумажка, при условии, что мясо свежее, приобретет следующий цвет:

-: темно-коричневый

+: цвет не изменится

-: бледно-коричневый

-: побуреет

-: черный цвет

ТЕСТ №

S: Микроорганизмы, медленно погибающие в условиях замораживания:

-: вегетативные клетки спорообразующих бактерий

-: вегетативные клетки неспорообразующих бактерий

+: споры

+: плесневые грибы

+: дрожжи

ТЕСТ № 

S: Микроорганизмы, способные и развиваться на охлажденном мясе в процессе хранения:

-: мезофильные

-: термофильные

+: психрофильные

-: ни одни из перечисленных

-: все перечисленные

ТЕСТ №

S: Результат исследования на наличие кишечных палочек считается положительным:
-: при обнаружении 10 палочек

-: при обнаружении 3-х палочек

+: при обнаружении хотя бы одной колонии с признаками бактерий группы кишечных палочек

-: при обнаружении 5 палочек

-: при обнаружении 2-х палочек

ТЕСТ №
S: Выявление вегетативных клеток сульфитредуцирующих клостридий включает в себя:

-: четыре этапа

-: три этапа

+: два этапа

-: пять этапов

-: один этап

ТЕСТ №

S: Сальмонеллы не обладают биохимическими и серологическими свойствами:

+: расщеплять мочевину

-: выделять сероводород

+: выделять индол

-: агглютинации бактерий

-: всеми перечисленными

ТЕСТ №

S: О присутствии S. аureus в исследуемой пробе продукта говорят при:

+: обнаружении роста черных колоний на среде Байрд-Паркера

+: коагулазоположительных стафилококков на яичножелточном солевом агаре

+: коагулазоположительных стафилококков на яичножелточном азидном агаре

-: всех перечисленных случаях

-: помутнении сред.
ТЕСТ № 

S: Микроорганизмы, дезаминирующие фенилаланин, образующие сероводород относят к бактериям:

+: рода Protеus
-: рода Мorganella
-: рода Provvdeneva
-: ко всем перечисленным

-: ни к каким из перечисленных

ТЕСТ № 

S: Заключение о том, что обнаруженные микроорганизмы относятся к Cl. perfringens дают:

-: неподвижные, грамположительные палочки

-: каталазоотрицательные, редуцирующие нитраты

-: ферментирующие лактозу, разжижающие желатин

-: дающие характерный рост в лакмусовом молоке

+: во всех случаях

ТЕСТ № 

S: Об обнаружении в материале микроорганизмов, относящихся к энтерококкам, говорят в случае:
+: грамположительные кокки

+: каталазу не образуют

-: ни в одном из перечисленных 

-: не вызывают помутнение сред

-: во всех перечисленных

ТЕСТ № 
S: Рекомендуемая  температура хранения замороженного мяса крупного рогатого скота в (градусах Цельсия):
-: минус 5

-: минус 10

-: минус 12 и ниже

+: минус 18

-: минус 6

ТЕСТ № 

S: Рекомендуемая  температура хранения замороженного мяса птицы в градусах Цельсия:

-: минус 5

-: минус 10

+: минус 12

-: минус 18

-: минус 20

ТЕСТ № 
S: При заморозке и разморозке мяса целесообразней выполнять условия:

-: медленное, неглубокое замораживание

+: быстрое, глубокое замораживание

-: размораживание при температуре плюс 20 - 25˚С

+: размораживание при температуре плюс 1 - 8˚С

-: температурный режим не имеет значения

ТЕСТ № 

S: Виды  порчи охлажденного, мороженого и размороженного мяса:

-: ослизнение и плесневение

-: гниение

-: кислое брожение

-: пигментация и свечение

+: все перечисленное

ТЕСТ № 

S: При определении мяса от павшего или убитого в агонии больного животного следует обращать внимание на:

-: положение тела

-: состояние кожного покрова

+: цвет мяса

+: степень обескровливания туши

+: состояние места зареза

ТЕСТ № 

S: Стены в цехах, вырабатывающих пищевые продукты должны быть окрашены или облицованы плиткой на высоту:

-: 1,5 м

+: не менее 2 м

-: не менее 3 м

-: на всю высоту стены

-: высота окраски не имеет значения

ТЕСТ № 

S: Пункты, в которых не имеются нарушения при эксплуатации холодильников:

-: все грузы как в таре, так и без тары в холодильнике укладываются штабелями, не ближе чем на 30 см от охладительных приборов

-: рабочие должны быть в спецодежде и в специальных брезентовых чулках

-: остывшее и охлажденное мясо хранят в подвешенном состоянии

-: условно годное мясо хранят в отдельной камере или в общей камере на участке, отгороженном сетчатой перегородкой

+: все перечисленное верно

ТЕСТ № 

S: Механическая очистка батарей от снеговой шубы в загруженных камерах:

-: не допускается, очистка только после размораживания и освобождения камер от хранящейся продукции

-: не допускается, шуба удаляется только оттаиванием

+: допускается, если хранящийся груз покрыт чистым брезентом или парусиной

-: не допускается, механическая очистка неприменима

-: допускается в любом случае

ТЕСТ № 

S: Мероприятия, проводимые при подготовке холодильных камер к массовому поступлению грузов:
-: ремонт холодильных камер

-: дезинфекция камер

-: микробиологический контроль по определению заражаемости плесенями

-: мойка камер

+: все перечисленные мероприятия 

ТЕСТ № 

S: Мясо считают несвежим при наличии следующих изменений:

+: поверхность его покрыта слизью

+: поверхность его покрыта плесенью

+: мышцы на разрезе влажные, липкие

+: мышцы на разрезе красно-коричневого цвета

-: поверхность его увлажнена, слегка липкая
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«Санитарная микробиология»
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	14. Требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов. Глава IV, статья 15

	15. Требования к обеспечению качества и безопасности новых пищевых продуктов, материалов и изделий при их разработке и поставке на производство. Глава IV, статья 16

	16. Требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов, материалов и изделий при их изготовлении. Глава IV, статья 17

	17. Требования к обеспечению качества и безопасности пищевых продуктов при их расфасовке, упаковке и маркировке. Глава IV, статья 18
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	22. Требования к работникам, осуществляющим деятельность по изготовлению и обороту пищевых продуктов. Глава IV, статья 23
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	24. Требования к проведению экспертизы, к утилизации или уничтожению некачественных пищевых продуктов, материалов и изделий, изъятых из оборота. Глава IV, статья 25
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	30. Санитарная оценка воздуха

	31. Санитарная оценка почвы

	32. Санитарная оценка воды

	33. Характеристика микроорганизмов относящихся к санитарно-показательным.

	34. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к продовольственным товарам и торговым предприятиям, хранению, транспортированию и реализации

	35. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к микрофлоре пищевых продуктов.

	36. Изменения, происходящие в яйце при нарушении режимов хранения.

	37. Санитарная оценка яиц в хозяйствах поставщиках, на предприятиях.

	38. Как используются яйца при установлении в хозяйстве инфекционных болезней птиц (ботулизм, болезнь Ньюкасла, чума, холера, болезнь Марека, лейкоз, туберкулез, сальмонеллез).

	39. Санитарная оценка меланжа, яичного порошка

	40. Требования, предъявляемые к качеству яиц, определение свежести яиц

	41. Яйца как возможный источник инфекции

	42. Источники микробного обсеменения молока

	43. Санитарная оценка молока, полученная от больных коров в хозяйствах

	44. Бактериологическое исследование молока

	45. Исследование молока кольцевой пробой на бруцеллез

	46. Бактериологическое исследование сметаны, творога, сливок, кефира

	47. Бактериологическое исследование сливочного масла, сыров.

	48. Определение микробной обсемененности молока и степени пастеризации

	49. Молоко как источник заболевания людей

	50. Требования, предъявляемые к качеству мёда

	51. Санитарная оценка меда при инфекционных болезнях пчёл

	52. Санитарная оценка меда при микозах пчёл

	53. Санитарная оценка меда при незаразные болезни пчёл

	54. Установление первичного распада белков мяса и мясопродуктов

	55. Изменения, происходящие в мясе при нарушении режимов хранения.

	56. Пороки мяса при длительном хранении

	57. Санитарная оценка мяса и мясопродуктов при инфекционных заболеваниях и методы обеззараживания.

	58. Санитарная оценка  мяса птицы

	59. Цель бактериологического анализа мяса животных

	60. Отбор проб мяса для бактериологического анализа в зависимости от предполагаемого диагноза

	61. Консервирование проб для бактериологического анализа

	62. Отбор проб при исследовании солонины

	63. Приготовление реактивов используемых для окраски мазков

	64. Схема бактериологического исследования мяса.

	65. Требования, предъявляемые к категориям мяса свинины, говядины, баранины и козлятины, конины, оленины, верблюжатины, крольчатины, яков и мяса птицы.

	66. Требования, предъявляемые к качеству мяса птицы (тушки кур, уток, гусей, индеек, цесарок)

	67. Требования, предъявляемые к качеству мяса цыплят-бройлеров

	68. Требования, предъявляемые к качеству мяса, поставляемого на экспорт (свинина, говядина, конина).

	69. Требования, предъявляемые к замороженным мясным блокам

	70. Микробиологический контроль при транспортировке скоропортящихся продуктов

	71. Способы консервирования, методы микробиологического контроля качества мяса и мясных продуктов

	72. Санитарная оценка субпродуктов и кожевенно-мехового сырья

	73. Санитарная оценка кожевенно-мехового сырья

	74. Санитарная оценка эндокринного сырья

	75. Температурные режимы хранения эндокринного сырья

	76. Санитарная оценка кишечного сырья

	77. Отбор и пересылка проб, органолептические исследования. Виды порчи колбас.

	78. Санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к колбасным изделиям из мяса

	79. Бактериологические исследования вареных колбас. Определение общего количества микробов и бактерий группы кишечной палочки.

	80. Выявление микробов рода сальмонелл и протея в вареных колбасах

	81. Выявление микробов коагулазоположительных стафилококков в вареных колбасах.

	82. Выявление микробов сульфитвосстанавливающих клостридий в вареных колбасах.

	83. Источники пищевых токсикоинфекций и пути инфицирования продуктов. Классификация бактериальных токсинов 

	84. Пищевые отравления человека, вызываемые кишечной палочкой, протея, сальмонеллами и листериями.

	85. Пищевые токсикозы вызываемые возбудителем ботулизма

	86. Условно-патогенные микроорганизмы, наиболее часто регистрируемые в объектах окружающей среды

	87. Условно-патогенные микроорганизмы, наиболее часто регистрируемые в пищевых продуктах

	88. Патогенные микроорганизмы, наиболее часто регистрируемые в объектах окружающей среды и пищевых продуктах

	89. Отбор проб из партии рыбы для бактериологического исследования

	90. Бактериологическое исследование живой, солёной, вяленой, копченой и сушеной рыбы

	91. Бактериологическое исследование свежемороженной и консервированной рыбы

	92. Санитарная оценка рыбы при инфекционных болезнях

	93. Рыба как источник пищевых токсикоинфекций

	94. Требования, предъявляемые к свежим корнеклубнеплодам, овощам, к фруктам и ягодам

	95. Заболевания корнеклубнеплодов, овощей, фруктов и ягод

	96. Болезни и вредители плодов

	97. Санитарная оценка бахчевых овощей

	98. Требования, предъявляемые к сушеным овощам, фруктам и ягодам

	99. Бактериологическое исследование рассола, соленых огурцов, помидоров, капусты квашенной, маринованных овощей

	100. Санитарная оценка муки, крупы, крахмала, зерновых и бобовых продуктов

	101. Санитарная оценка свежих, маринованных и сухих грибов

	102. Методы исследования на сибирскую язву, эмкар, анаэробную дизентерию, на инфекционную анемию лошадей (ИНАН 

	103. Методы исследования на бешенство, чуму крупного рогатого скота, энтеротоксемию овец и эпизоотический лимфангит

	104. Методы бактериологического исследования на ботулизм, столбняк, брадзот и злокачественный (газовый) отек

	105. Методы бактериологического исследования на сап, мелиоидоз и туляремию


7. Учебно-методическое и информационное обеспечение 
дисциплины (модуля)
Нормативная литература:

1. Санитарно-микробиологический анализ питьевой воды. Методические указания МУК 4.2.1018-01.
2. Питьевая вода и водоснабжение населенных мест. Организация внутреннего контроля. Качества санитарно-микробиологических исследований воды. Методические указания МУ 2.1.4.1057-01.

3. Проектирование, строительство и эксплуатация жилых зданий, предприятий коммунально-бытового обслуживания учреждений образования, культуры, отдыха, спорта. Гигиенические требования к устройству, эксплуатации и качеству воды аквапарков. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.1.2.1331-03.

4. Методы контроля. Биологические и микробиологические факторы. Санитарно-микробиологический и санитарно-паразитологический анализ воды поверхностных водных объектов. Методические указания. МУК 4.2.1884-04.

5. Проектирование, строительство и эксплуатация жилых зданий, предприятий коммунально-бытового обслуживания, учреждений образования, культуры, отдыха, спорта. Плавательные бассейны. Гигиенические требования к устройству, эксплуатации и качеству воды. Контроль качества. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы

СанПиН 2.1.2.1188-03.

6. ГОСУДАРСТВЕННЫЙ СТАНДАРТ СОЮЗА СССР. Охрана природы почвы ГОСТ Методы отбора и подготовки проб для химического, 17.4.4.02-84 бактериологического, гельминтологического анализа.

7. Почва, очистка населенных мест, бытовые и промышленные отходы, санитарная охрана почвы. Санитарно-эпидемиологические требования к качеству почвы. Санитарно-эпидемиологические правила и нормативы СанПиН 2.1.7.1287-03.

8. Руководство Министерства здравоохранения Российской Федерации Р 3.1.683-98 "Использование ультрафиолетового излучения для обеззараживания воздуха и поверхностей в помещениях". М., 1998.
Основная литература:

1. Госманов Р. Г. Санитарная микробиология / Р. Г. Госманов, А. Х. Волков, А. К. Галиуллин, А. И. Ибрагимова. Учебное пособие //СПб.: Издательство «Лань», 2010. 240 с.
2. Госманов Р. Г. Микробиология и иммунология / Р. Г. Госманов, А. И. Ибрагимова, А. К. Галиуллин // Издательство Лань, 2013. – 240 с.
3. Госманов Р. Г. Практикум по ветеринарной микробиологии и микологии / Р. Г. Госманов, Н. М. Колычев, А. А. Барсков// Издательство Лань, 2014. – 384 с.
4. Колычев Н.М. Ветеринарная микробиология и микология / Н. М. Колычев, Р. Г. Госманов // Издательство Лань, 2014. – 624 с.
5. Шевченко А.А., Микробиология / А. А. Шевченко, Л. В. Шевченко, О. Ю. Черных и др. / Учебное пособие // ООО «Кавказская типография», 2013 – 592 с.
Дополнительная литература

1. Гугушвили Н. Н.  Бактериологическое исследование мяса сельскохозяйственных животных / Н. Н. Гугушвили, Т. А. Инюкина, А. А. Лысенко, А. А. Шевченко, В. М. Гугушвили, Е. А. Горпинченко // Краснодар: КубГАУ, 2014. – 80 с.

2. Гугушвили Н. Н. Возбудитель сибирской язвы / Н. Н. Гугушвили, А. А. Лысенко, А. А. Шевченко, И. М. Беретарь, Т. А. Инюкина, Л. А. Коростелева, А. Р. Литвинова, В. М. Гугушвили, Е. А. Горпинченко, Д. Ю. Зеркалев, В. В. Сиренко // Краснодар: КубГАУ, 2014. – 36 с.

3. Гугушвили Н. Н. Возбудители бактериальных инфекций / Н. Н. Гугушвили, А. Г. Кощаев, Т. А. Инюкина, Е. А. Горпинченко, В. М. Гугушвили, А. А. Лысенко, А. А. Шевченко, И. М. Беретарь, А. Р. Литвинова, Д. Ю. Зеркалев // Краснодар: КубГАУ, 2014. –119 с.

4. Гугушвили Н. Н. Возбудители бактериальных инфекций / Н. Н. Гугушвили, А. Г. Кощаев, Т. А. Инюкина, Е. А. Горпинченко, В. М. Гугушвили, А. А. Лысенко, А. А. Шевченко, И. М. Беретарь, А. Р. Литвинова, Д. Ю. Зеркалев // Краснодар: КубГАУ, 2014. –119 с.

5. Гугушвили Н. Н. Возбудители анаэробных инфекций / Н. Н. Гугушвили, А. А. Шевченко, А. А. Лысенко, Т. А. Инюкина, Е. А. Горпинченко, В. М. Гугушвили, И. М. Беретарь, А. Р. Литвинова, Д. Ю. Зеркалев // Краснодар: КубГАУ, 2014. –77 с.
 Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»:
1. Образовательный портал КубГАУ [Электронный ресурс]: Режим доступа: http://edu.kubsau.local
2. Информационно-правовой портал «Гарант» [Электронный ресурс]: Режим доступа: http://www.garant.ru
3. Полпред (www.polpred.com)
4. wikipedia.org/wiki – Википедия – поисковая система.

5. Meduniver.com – медицинский информационный сайт.

6.  www.gamaleya.ru – ГУ НИИ эпидемиологии и микробиологии имени Н.Ф. Гамалеи.
7. www.gabrich.com – Московский научно-исследовательский институт эпидемиологии и микробиологии имени Г.Н. Габричевского.

8. pasteur-nii.spb.ru – эпидемиологии и микробиологии имени Пастера
9. www.medmicrob.ru – база данных по общей микробиологии.

10. biomicro.ru – проблемы современной микробиологии.

11. micro-biology.ru – ресурс о микробиологии для студентов.

12. www.medliter.ru – электронная медицинская библиотека.

13. www.4medic.ru – информационный портал для врачей и студентов.

14. microbiologu.ru – поисковая система по микробиологии.

15. smikro.ru – поисковая система по санитарной микробиологии

16. http://www.soil.msu, ru - Кафедра биологии почв МГУ

17. http://www.glossary.ru/ - Служба тематических толковых словарей.

18. http://www.krugosvet.ru - Онлайн энциклопедия Кругосвет.

19. http://www.speleogenesis.info/ - Виртуальный научный журнал.
Электронно-библиотечные системы библиотеки, используемые в Кубанском ГАУ

	№
	Наименование ресурса
	Тематика
	Уровень доступа
	Начало действия и срок действия договора
	Наименование организации и номер договора 

	1
	РГБ
	Авторефераты и диссертации
	Доступ с компьютеров библиотеки 

(9 лицензий)
	13.08.2015-13.02.2016;


	ФГБУ «Российская государственная библиотека» дог. №095/04/0395 от 13.08.2015

	2
	Руконт + Ростехагро
	Универсальная
	Доступ с ПК университета
	21.07.2015-31.08.2016
	Бибком дог. 2222-2015 от 21.07.15

	3
	Издательство «Лань»
	Универсальная
	Доступ с ПК университета
	21.01.15 -21.01.16
	ООО «Изд-во Лань» дог.№ 192 от 21.01.15 

	4
	IPRbook
	Универсальная
	Интернет доступ
	01.04.2015-12.11.2015
	ООО «Ай Пи Эр Медиа»

гос. контракт №1113/15 от 21.03.2015

	5
	Гарант
	Правовая система
	Доступ с ПК университета
	12.01.2015-12.01.2016
	Договор 311/15 от 12.01.2015.

	6
	Консультант Плюс
	Правовая система
	Доступ с ПК университета
	01.01.2015-31.12. 2015
	Договор 8068от 01.01.2015.

	7
	ВИНИТИ РАН
	Сельское хозяйство
	Доступ с ПК библиотеки
	16.06.2014-30.03.2015
	договор №431 от 16 июня 2014 г.

	8
	Образовательный портал КубГАУ
	Универсальная
	Доступ с ПК университета
	
	

	9
	Электронный Каталог библиотеки КубГАУ
	Универсальная
	Доступ с ПК библиотеки
	
	


Информационно-телекоммуникационные ресурсы сети «Интернет»:

1. Научная электронная библиотека www.eLIBRARY.RU
2. http://www.aris.ru/- аграрная российская информационная система 
3. http://www.mcxpx.ru/ - официальный Интернет – портал Министерства сельского хозяйства России. 
4. http://www.allvet.ru/ - портал Ветеринарная медицина
5. http://msfo-practice.ru/ - электронный журнал «МСФО на практике» 

6. http://www.minfin.ru/ru/accounting/mej_standart_fo/docs/ - Министерство финансов Российской  Федерации официальный сайт 
7. http://www.frcouncil.ru/- Совет по финансовой отчетности
8. http://www.msfofm.ru/ - электронный журнал

9. http://www.ias-msfo.ru/main_ias.htm- методические материалы по МСФО.

10. http://www.gaap.ru/ - Проект, предоставляющий материалы по теории и практике финансового и управленческого учета, международным стандартам финансовой отчетности.
11. http://www.accountingreform.ru/ -Официальный сайт реформы бухгалтерского учета в России.
12. http://www.ipbr.ru/-Институт профессиональных бухгалтеров России.
8 Материально-техническое обеспечение дисциплины (модуля)
Лабораторные занятия проводятся в учебных классах, в классах оборудованных компьютерами для факультета, объединенными в локальную сеть университета.
Оснащенность кафедры:
– телевизор – 2 шт.;

– ноутбук – 1 шт.;
– наглядные пособия (муляжи, стенды, плакаты, схемы);
– электрические стенды;
– видиофильмы;
– аппаратура для микробиологических и иммунологических методов исследований.
1. Учебные лаборатории и оборудование:

Микробиологическая аудитория №312, площадью 72 м², рассчитана на ведение занятий по группам численностью по 28 человек.

В аудитории 15 лабораторных столов, рабочий бокс, термостат, три лабораторных шкафа с посудой и демонстрационными биопрепаратами, три электрических стенда, 4 настенных плаката, 1 настенный стенд с рекомендациями, световые микроскопы, плашки для постановки серологических реакций, насос Камовского, анаэростат, пипетки Флоринского (10 шт.), трибуна, настенная доска, настенный экран для показа диафильмов, подставка с плакатами и схемами (2 шт.); термостат, бытовые холодильники (4 шт.), лабораторная посуда (набор различной лабораторной посуды), лабораторные шкафы (4 шт.), водяная баня, центрифуга, люминесцентный микроскоп, световые микроскопы (56 шт.), плашки для постановки серологических реакций (10 шт.), магнитная мешалка, лабораторные боксы (2 шт.), ультрафиолетовые лампы (2 шт.), гомогенизатор, оборудование и краски для окраски микроорганизмов (генцианвиолет, раствор Люголя, фуксин основной, метиленовая синь, бриллиантовая зелень) (15 комплектов), формалин. Наглядные пособия (муляжи 10 шт.), стенды (5 шт), плакаты, схемы разные (120 шт.).

Микробиологическая аудитория №314, площадью 72 м², рассчитана на ведение занятий по группам численностью по 24 человек.

В аудитории 12 лабораторных столов, рабочий бокс, термостат, три лабораторных шкафа с посудой и демонстрационными биопрепаратами, три электрических стенда, 4 настенных плаката, 1 настенный стенд с рекомендациями, световые микроскопы, лабораторная посуда, лабораторные шкафы, оборудование и краски для окраски микроорганизмов (генцианвиолет, раствор Люголя, фуксин основной, метиленовая синь, бриллиантовая зелень) (12 комплектов), формалин. Наглядные пособия (2 шт.), стенды (3 шт.), плакаты , схемы (58 шт.).

Научно-исследовательская лаборатория аудитория 317 – площадью 65 м² рассчитана на подгруппу: термостат, бытовой холодильник, набор различной лабораторной посуды, лабораторные шкафы, лабораторные столы, водяная баня, центрифуга, люминесцентный микроскоп, световой микроскоп, фотоэлектокаллориметр КФК-2, иммуноферментный анализатор, гомогенизатор, лабораторные и аналитические весы.

Средства обеспечения освоения дисциплины

На кафедре разработаны:
1. Мультимедийные разработки по курсу лекций и лабораторных занятий по дисциплине «Санитарная микробиология».

2. Тестовые материалы по всем темам дисциплины «Санитарная микробиология» в электронном виде и на бумажном носителе для текущего контроля успеваемости и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины.

3. Учебные и учебно-методические пособия
4. Обучающая программа бактериальные, вирусные и грибковые болезни (рисунки).

5. Научные фильмы: внутренняя жизнь клеток, процессы фагоцитоза, бактериофаги, антибиотики – панацея или убийца, плесень, яды и отравители, вирус СПИДа.

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВО по направлению и профилю подготовки 36.03.01 «Ветеринарно-санитарная экспертиза».
Автор

доктор биологических наук, профессор кафедры микробиологии, эпизоотологии и вирусологии
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