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1. Структура и общая трудоемкость дисциплины
Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы (144 академ. часов)
	
	Очная форма обучения
	Заочная форма обучения

	Курс
	2
	2

	Семестр
	3
	4

	Лекции
	14
	2

	Практические (семинарские) занятия 
	-
	-

	Лабораторные занятия 
	44
	8

	Консультации 
	-
	-

	Итого аудиторных занятий 
	58
	10

	Самостоятельная работа 
	59
	125

	Курсовая работа 
	-
	-

	Форма контроля 

	Экзамен 
	27
	9

	Зачет 
	-
	-

	Общее количество часов
	144
	144


2. Цели основения дисциплины

Целью основения дисциплины «Основы микробиологии» является изучение основ основ современной микробиологии, основных закономерностей жизни и развития микроорганизмов, их роли в природе и практике; получение необходимых знаний о микромире и микробиологических процессах, обеспечивающих качество продуктов. 
Создание у студентов основ достаточно широкой теоретической подготовки в области микробиологии, позволяющей будующим специалистам ориентироваться в потоке научной и технической информации и обеспечивающей им возможность использования новых микробиологических принципов в тех областях деятельности, в которых они специализируются.
3. Место дисциплины в структуре ОПОП бакалавриата
Б1.Б.10 Базовая часть. 
Для изучения учебной дисциплины необходимы следующие знания, умения и владения навыками, формируемые предшествующими дисциплинами: «Химия» (ОПК-5); «Физико - химические методы исследования» (ОПК-5, ПК-9). 
Для освоения данной учебной дисциплины (УД) студент должен:
знать:

- физические и химические свойства элементов и их соединений;

- классификацию физико-химических методов анализа;

- аналитические возможности каждого из методов и область их применения;

- методы оценки и контроля качества потребительских товаров;
уметь: 

- проводить пробоподготовку для аналитических определений;

- правильно принимать решения при выборе необходимого метода анализа для контроля качества анализируемой продукции;
- обрабатывать полученные результаты;

- интерпретировать результаты анализа с учетом нормативных требований;
владеть:

- знаниями в области устройства и принципа работы физико-химических методов анализа;

- знаниями в области математической статистики для обработки результатов анализа;

- правилами безопасной работы в химической лаборатории.

4. Требования к результатам освоения дисциплины
В результате изучения дисциплины у студента должны быть сформированы следующие компетенции: 
- способностью применять знания  естественнонаучных  дисциплин для организации торгово-технологических процессов и обеспечения качества и безопасности потребительских товаров (ОПК-5);

- знание методов идентификации, оценки качества и безопасности товаров  для диагностики дефектов, выявления опасной, некачественной, фальсифицированной и контрафактной продукции, сокращения и предупреждения товарных потерь (ПК-9).


В результате изучения дисциплины студент должен:
знать: 
- правила работы в микробиологической лаборатории и технику безопасности при работе с микроорагнизмами;
- методы микроскопии, используемые в микробиологии;
- принципы классификации микроорганизмов, бинарную номенклатуру;
- особенности ультраструктуры бактерий, грибов, функции отдельных структур, их химический состав;
- особенности строения вирусов как неклеточной формы жизни;
- особенности физиологии микробов: питание, дыхание, размножение, ферментативную активность;
- классификацию питательных сред, методы культивирования бактерий, методы выделения чистых культур аэробных и анаэробных бактерий;
- состав микрофлоры организма человека и ее значение;

уметь  
- проводить забор материала для бактериологических исследований;
- выделять и идентифицировать чистые культуры бактерий;
- определять бактерии группы кишечной палочки в воде;
- определять общее микробное число воды, воздуха, проводить санитарно-микробиологическое исследование смывов с объектов внешней среды;  

- определять чувствительность бактерий к антибиотикам; 

- интерпретировать результаты микробиологических исследований;
владеть

- навыками выполнения работы в асептических условиях;

- техникой приготовления мазков-препаратов с окраской простыми и сложными методами;
- техникой микроскопии с использованием иммерсионной системы микроскопа; 

- техникой посева материала на питательные среды.

5. Содержание и учебно-методическая карта дисциплины (ОФО)
Таблица 5.1. 
	№ недели
	Наименование темы (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Лекции
	Пра ктич
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Кол-во баллов
	Литерату-ра
	Формируемые компе-тенции

	
	
	
	
	содержание
	час.
	
	min
	max
	
	

	1

	Цели и задачи микробиологии. Значение микробиологии в практической деятельности эксперта-товароведа
	2
	2
	Подготовка презентации, посвященная основоположникам микробиологии
	6
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
	5
	[2, 7, 8]
	ОПК-5
ПК-9

	2

	Морфология микроорганизмов 
	2
	10
	Составление схемы строения клетки бактерий. Заполнить таблицу Основные микроорганизмы их физиологические особенности
	6
	Конспект
	0
	6
	[1, 2, 5, 7]
	ОПК-5

ПК-9

	3

	Физиология и биохимия микроорганизмов
	2
	6
	Конспектирование дополнительной научной литературы

Анализ информации, полученной из различных источников
	6
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
	7
	[6, 7]
	ОПК-5

ПК-9

	4

	Экология микроорганизмов
	2
	2
	Составить таблицу «Хозяйственная роль микроорганизмов».
Численность и видовой состав микроорганизмов в почве, воде, воздухе.
	6
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
	7
	[1, 4, 5]
	ОПК-5

ПК-9

	5
	1 рубежный контроль
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	6

	Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами
	
	4
	Проработка учебного материала по конспектам лекций
	7
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
	5
	[1, 2, 3]
	ОПК-5

ПК-9

	7

	Влияние факторов окружающей среды на микроорганизмы
	2
	2
	Самоподготовка по контрольным вопросам к занятиям
	8
	Конспект
	0
	5
	[3, 4, 6, 13 15]
	ОПК-5

ПК-9

	8

	Санитарно-микробиологические исследования объектов окружающей среды.
	
	4
	Составить схему контроля за деятельностью предприятий общественного питания
	8
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
	5
	[1, 3, 4. 5. 6]
	ОПК-5

ПК-9

	9

	Антибиотики
	2
	6
	Составить план-конспект
	4
	Круглый стол
	0
	5
	[9, 15]
	ОПК-5

ПК-9

	10

	Инфекция и иммунитет.
	2
	8
	Разработка заданий по определению и профилактике пищевых заболеваний, отравлений
	8
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	0
	5
	[11, 14]
	ОПК-5

ПК-9

	11
	2 рубежный контроль
	
	
	
	
	
	0
	25
	
	

	
	ИТОГО
	14
	44
	
	59
	
	
	100
	
	


5.1 Содержание и учебно-методическая карта дисциплины (ЗФО)
Таблица 5.1. 

	№ недели
	Наименование темы (вопросов), изучаемых по данной дисциплине
	Лекции
	Пра ктич
	Самостоятельная работа студентов
	Формы контроля
	Кол-во баллов
	Литерату-ра
	Формируемые компе-тенции

	
	
	
	
	содержание
	час.
	
	min
	max
	
	

	1
	Микробиология как наука. Значение и исторические этапы развития микробиологии
	2
	1
	Подготовка презентации, посвященная основоположникам микробиологии
	16
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	
	
	[2, 7, 8]
	ОПК-5

ПК-9

	2
	Морфология микроорганизмов 
	
	1
	Составление схемы строения клетки бактерий. Заполнить таблицу Основные микроорганизмы их физиологические особенности
	16
	Конспект
	
	
	[1, 2, 5, 7]
	ОПК-5

ПК-9

	3
	Физиология и биохимия микроорганизмов
	
	1
	Конспектирование дополнительной научной литературы

Анализ информации, полученной из различных источников
	16
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	
	
	[6, 7]
	ОПК-5

ПК-9

	4
	Экология микроорганизмов
	
	1
	Составить таблицу «Хозяйственная роль микроорганизмов».

Численность и видовой состав микроорганизмов в почве, воде, воздухе.
	16
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	
	
	[1, 4, 5]
	ОПК-5

ПК-9

	5
	Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами
	
	1
	Проработка учебного материала по конспектам лекций
	16
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	
	
	[1, 2, 3]
	ОПК-5

ПК-9

	6
	Влияние факторов окружающей среды на микроорганизмы
	
	1
	Самоподготовка по контрольным вопросам к занятиям
	16
	Конспект
	
	
	[3, 4, 6]
	ОПК-5

ПК-9

	7


	Санитарно-микробиологические исследования объектов окружающей среды.
	
	1
	Составить схему контроля за деятельностью предприятий общественного питания
	16
	Работа на дистанц. площадке системы «MOODLE»
	
	
	[1, 3, 4. 5. 6]
	ОПК-5

ПК-9

	8
	Инфекция и иммунитет. Основы антибиотикотерапии
	
	1
	Составить план-конспект
	13
	Круглый стол
	
	
	[9, 15]
	ОПК-5

ПК-9

	
	ИТОГО
	2
	8
	
	125
	
	
	
	
	


6 . Образовательные технологии
Лекции, лекции-беседы, лабораторные занятия, практические занятия, самостоятельная работа студентов. 

Используются интерактивные методы обучения: экспериментальные задания, разработка проектов, исследовательский метод обучения, семинары.
	№/п.
	Тема
	Вид занятия
	Количество часов
	Активные формы
	Интерактивные формы

	1
	Цели и задачи микробиологии. Значение микробиологии в практической деятельности эксперта-товароведа
	Лекция
	2
	Моделирование кластеров и блока проблемных вопросов
	Лекция-беседа

	2
	Морфология микроорганизмов.
	Лабораторное
	2
	Поисковая лабораторная работа

	Исследовательский метод

	3
	Физиология и биохимия микроорганизмов
	Лабораторное
	2
	Поисковая лабораторная работа
	Исследовательский метод

	4
	Экология микроорганизмов
	Лекция 
	2
	Моделирование кластеров и блока проблемных вопросов
	Лекция-беседа

	5
	Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами
	Лекция
	2
	Моделирование кластеров и блока проблемных вопросов
	Лекция-призентация

	6
	Санитарно-микробиологические исследования объектов окружающей среды
	Лабораторное
	2
	Поисковая лабораторная работа
	Исследовательский метод

	7
	Микробиология молочных и мясных продуктов
	Лабораторное
	1
	Поисковая лабораторная работа
	Исследовательский метод

	8
	Микробиология пива, вина, безалкогольных напитков
	Лабораторное
	1
	Поисковая лабораторная работа
	Исследовательский метод


Рекомендации по использованию информационных технологий:

Инновационные методы обучения

· Выполнение лабораторных работ с элементами исследования;

· Решение задач исследовательского характера на лабораторных занятиях - все занятия.
Образовательные технологии в интерактивной форме, используемые в процессе преподавания дисциплины:

1. дискуссии

2. компьютерные тесты

7. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы
Цели самостоятельной работы - формирование способностей к самостоятельному познанию и обучению, поиску литературы, обобщению, оформлению и представлению полученных результатов, их критическому анализу, поиску новых и неординарных решений, аргументированному отстаиванию своих предложений, умений подготовки выступлений и ведения дискуссий.

Самостоятельная работа студентов по дисциплине «Основы микробиологии» способствует более глубокому усвоению изучаемого курса, знаниям в области естественнонаучных и прикладных инженерных дисциплин для организации торгово-технологических процессов в следующих видах:

- Проработка лекционного материала.

- Подготовка к лабораторным работам.

- Подготовка и представление презентаций.

- Подготовка к экзамену.

Организация самостоятельной работы. Самостоятельная работа заключается в изучении отдельных тем курса по заданию преподавателя по рекомендуемой им учебной литературе, лабораторным занятиям, к рубежным контролям, экзамену.
Оценочный лист презентации

	Схема оценивания презентации

	Оценка, балл
	Описание

	9-10
	В презентации представлены слайды по содержанию темы.

В основной части:

- демонстрирует полное понимание проблемы;

- все требования, предъявляемые к заданию выполнены.

	0
	Презентация  не выполнена


8. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, рубежной аттестации и промежуточной аттестации по итогам освоения дисциплины
Рабочая программа предполагает текущий, промежуточный и итоговый виды контроля: опрос, выполнение лабораторной работы, проверочные письменные работы по темам; представление презентаций, индивидуальное тестирование по дисциплине; экзамен.
Формирование оценки по текущему и итоговому контролю уровня знаний по дисциплине осуществляется с использованием балльно-рейтинговой оценки работы студента. 

1 –я рубежная аттестация - максимально 50 баллов; из них:

От 0 до 25 баллов (Р1) – аттестационная (рубежная) контрольная работа;
От 0 до 25 баллов (Т1)– текущая работа студента в течение рубежа

2 -я рубежная аттестация – максимально 50 баллов; из них:

От 0 до 25 баллов (Р2) – аттестационная (рубежная) контрольная работа
От 0 до 25 баллов (Т2) – текущая работа студента в течение рубежа

Экзамен (Э) – максимально 50 баллов.

Зачет (З) – максимально 50 баллов.

По предметам, имеющим форму контроля зачет/экзамен, возможно проставление оценки «зачтено»/»удовлетворительно», или «хорошо», или «отлично», в соответствии с набранной суммы баллов в семестре. 

Студент имеет право сдавать экзамен в соответствии, если полученный «автоматически» результат по набранной сумме баллов его не устраивает. Если же студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет/экзамен в сессию в установленном порядке.

Студент, набравший на рубежных аттестациях 36 и более баллов, обязан сдавать экзамен (в устной форме) комиссионно во время сессии. Итоговая оценка выводится следующим образом:
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Студент, набравший на рубежных аттестациях менее 36 баллов, к сдаче экзамена в сессию не допускается.

По предметам, имеющим форму контроля зачет, возможно проставление оценки «зачтено», если количество набранных баллов превышает 55. Если же  студент набрал менее 56 баллов, то он обязан сдавать зачет в сессию в таком же порядке, как и экзамен.

Пересчет полученной итоговой (О) суммы баллов по предмету в оценку производится по шкале (таблица):
· «отлично» - 86-100 баллов;

· «хорошо» - 71-85 баллов;

· «удовлетворительно» - 56-70 баллов;
· «зачет» - 56-100 баллов.
Студенты, набравшие 55 баллов и менее по дисциплинам, предусматривающим экзамен; по дисциплинам, предусматривающим зачёт – 55 балла и менее – получают оценку «неудовлетворительно» или «не зачтено» соответственно. 

Шкала итоговой академической успеваемости студентов

	Система оценок СОГУ



	Сумма баллов
	Название
	Числовой эквивалент

	86 - 100
	Отлично
	5

	71-85
	Хорошо
	4

	
	
	

	56-70
	Удовлетворительно
	3

	
	
	

	36-55
	Неудовлеворительно
	2 (Fх)

	0-35
	
	2 (F)


В том случае, когда набранные в семестре баллы не позволяют студенту получить удовлетворительной оценки, он имеет право сдавать экзамен/зачет в сессию по ведомости № 2 без учета текущих баллов и получить максимально 70 баллов.
Тестовые задания

Какие среды наиболее часто применяют для выделения неприхотливых бактерий?

КА 

Среда Эндо 

Среда Плоскирева 

Среда Борде-Жангу

КУА

МПА 

Какие методы считают основными при выявлении патогенных микроорганизмов?

Изучение морфологических и тинкториальных свойств возбудителей 

Определение биохимической активности возбудителей 

Серологическое типирование основных Ar возбудителей 

Выявление Ar возбудителя в исследуемом материале

Изучение культуральных свойств

Биологическая проба

Укажите способы полной стерилизации материалов, используемых в микробиологических исследованиях

Обработка влажным паром 

Фильтрация

Облучение

Пастеризация

Прокаливание 

Обработка антисептиками

Метаболиты проникают в микробную клетку путем:

Пассивной диффузии

Облигатной диффузии

Активной транспортировки

Все вышеперечисленные

Ферменты, постоянно синтезирующие в бактериальных клетках в определенных концентрациях

Конститутивные

Индуцибельные

Микроорганизмы не могут жить и размножаться в отсутствии молекулярного кислорода

аэробы

анаэробы

облигатные анаэробы

Скорость размножения микроорганизмов зависит от:

видовой принадлежности

состава питательной среды

рН

температуры

аэрации

На плотных питательных средах микроорганизмы растут в виде:

колоний

пирамид

прямых линий

Развитие бактериальной популяции в жидких питательных средах характеризует:

лаг фаза

логарифмическая фаза

стационарная фаза

фаза гибели бактерий

На искусственных питательных средах культивируют:

бактерии

риккетсии

хламидии

вирусы

простейшие

Большинство патогенных микробов выращивают на питательных средах при температуре

37оС

42оС

55оС

100оС

Пигменты предохраняют микроорганизмы от воздействия

УФ

температура

рН

Вещества, которые микроорганизмы самостоятельно синтезировать не могут и их добавляют в питательные среды, называют:

факторы роста

метаболиты

токсические вещества

К факторам роста микроорганизмов относятся:

аминокислоты

пуриновые и пиримидиновые основания

липиды

витамины

По источнику углерода все микроорганизмы делятся на:

автотрофы

гетеротрофы

хемотрофы
Вопросы к экзамену
1. Работы Л. Пастера и его школы. Их значение в становлении и развитии микробиологии.

2. Работы Р. Коха и его школы. Их значение для медицинской микробиологии. 

3. Роль отечественных ученых в развитии микробиологии (И.И. Мечников, Д.К.Заболотный, Л.А. Зильбер, З.В. Ермольева, П.Ф. Здродовский).

4. Д.И. Ивановский – основоположник вирусологии. Достижения современной вирусологии.

5. Основные принципы классификации микробов.

6. Методы выявления и окраски непостоянных структур бактериальной клетки.

7. Постоянные и непостоянные структуры бактериальной клетки.

8. Морфология, ультраструктура и химический состав бактерий. 

9. Основные методы исследования морфологии микроорганизмов. Микроскопия с использованием светового микроскопа, темнопольная, фазовоконтрастная, люминесцентная, электронная.

10. Простые и сложные методы окраски мазков. Механизмы взаимодействия красителей с отдельными структурами бактериальной клетки.

11. Морфология и структура риккетсий, хламидий, микоплазм.

12. Рост и размножение бактерий. Фазы размножения микробной популяции.

13.  Питание бактерий. Основные принципы и методы культивирования бактерий. Питательные среды и их классификация.

14. Основные типы биологического окисления субстрата бактериями. Аэробы, анаэробы, факультативные анаэробы, микроаэрофилы.

15. Действие на микроорганизмы физических и химических факторов. Дезинфекция. Стерилизация.

16. Распространение микроорганизмов в окружающей среде. Понятие о микробных биоценозах. Типы взаимодействия между микробами в биоценозах.

17. Классификация и морфология грибов.

18. Метаболизм бактерий. Ферменты. Практическое использование биохимической активности микроорганизмов.

19. Методы культивирования риккетсий, хламидий, микоплазм. Микрофлора пищеварительного тракта, ее роль в нормальных физиологических процессах.

20. Принципы санитарно-микробиологических исследований. Индикация патогенных микробов в объектах окружающей среды. Определение общей микробной загрязненности и санитарно-показательных микробов.

21. Генетический обмен и рекомбинации у бактерий. Генетические рекомбинации у вирусов.

23. Возникновение и распространение лекарственной устойчивости бактерий. Роль плазмид в формировании резистентности микробов к лекарственным препаратам. Методы определения чувствительности микробов к лекарственным препаратам.

24. Санитарно-показательные бактерии. Их характеристика. Понятие о микробном числе воды, воздуха, почвы. Определение в воде общего количества колиформных бактерий (бактерий группы кишечной палочки). 

25. Плазмиды бактерий. Виды плазмид и их роль в детерминации патогенных признаков и лекарственной устойчивости бактерий.

26. Нормальная микрофлора организма человека и ее функции. 

27. Противомикробные препараты. Классификация по химической структуре, механизму и спектру действия.

28. Химиотерапия бактериальных инфекций.

29. Антибиотики. История открытия. Классификация антибиотиков. Методы изучения чувствительности бактерий к антибиотикам.

30. Основные группы антибактериальных препаратов. Механизмы антимикробного действия.

31. Понятие об инфекции. Условия возникновения инфекционного заболевания.

32. Токсины бактерий, их природа и свойства. Токсические вещества риккетсий, хламидий, вирусов.

33. Периоды и динамика развития инфекционной болезни.

34. Формы инфекции: экзогенная и эндогенная, очаговая и генерализованная, моно- и смешанная, вторичная инфекция, реинфекция, суперинфекция. Их определение, условия возникновения.

35. Роль микроорганизмов и факторов окружающей среды в  развитии инфекционного процесса. Значение социальных факторов.

36. Пути проникновения микробов в организм. Распространение бактерий, вирусов и токсинов в организме больного.

37. Патогенность микроорганизмов, определение. Факторы патогенности микроорганизмов. 

38. Антибактериальный, антитоксический, противовирусный иммунитет. Понятие об иммунологической памяти, иммунологической толерантности.

39. Токсины бактерий, их природа и свойства. Токсические вещества риккетсий, хламидий, вирусов.

40. Санитарно-микробиологические исследования объектов окружающей среды.

41. Микробиология молока и молочных продуктов.

42. Микробиология мяса, колбасных изделий.

43. Микробиология яиц и яичных продуктов.

44. Микробиология рыбы и рыбных продуктов. Микробиология морепродуктов 

45. Микробиология свежих плодов и овощей.

46. Микробиология квашенных и соленых плодов и овощей.

47. Микробиология зерновых продуктов.

48. Микробиология пива.

49. Микробиология вина.

50. Микробиология баночных консервов.

51. Микробиология безалкогольных напитков.

52. Микробиология кондитерских изделий.

53. Микробиология специй и пряностей.

54. Микробиология кулинарных изделий.
9. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины
а) основная литература
1. Сбойчаков В.Б. Микробиология с основами эпидемиологии и методами микробиологических исследований. СПб., 2011.

2. Госманов Р.Г., Волков А.Х., Галиулин А.К., Ибрагимова А.И. Санитарная микробиология. СПб., Лань, 2011. – 496 с.

3. Поздеев О.К. Медицинская микробиология. М., ГЭОТАР-Медиа, 2010.

4. Нетрусов А.И. Практикум по микробиологии. М., Академия, 2009.

5. Нетрусов АИ. Котова И.Б. Микробиология. М., Академия, 2009. 350 с.

6. Лабинская А.С., Волина Е.Г. Руководство по медицинской микробиологии. Общая санитарная микробиология. М., Изд-во «Бином», 2008. 1080 с.

7. Воробьев А.А., Быков А.С., Пашков Е.П. Медицинская микробиология, вирусология, иммунология. М., Медицина, 2008. 700 с.
8. Ганина В.И. Техническая микробиология продуктов животного происхождения. М., Изд-во ДеЛи Принт, 2008.

9. Жарикова Г.П. Микробиология продовольственных товаров, санитария и гигиена. М., Академия, 2008.

10. Жарикова Г.Г. Основы микробиологии. Практикум. М., Академия, 2008.

11. Артемьева С.А., Артемьева Т.Н. Микробиологический контроль мяса животных, птицы, яиц и продукты их переработки. Справочник. М., Колос, 2008. 287 с.

12. Жарикова Г.Г., Скокан Л.Е. Микробиология основных микробиология основных видов сырья и полуфабрикатов в производстве кондитерских изделий. М., ДеЛи-Принт, 2006.

13. Воробьев А.А. Микробиология и иммунология. М., Медицина, 2005.

14. Присти Дж.Ф., Кэмбелла Й. Микробиология пива. М., Изд-во «Профессия», 2005.

15. Лабинская А.С., Блинкова Л.П., Ещина А.М. Микробиология. М., Медицина, 2005.

16. Гусев М.В., Минеева Л.А. Микробиология. М., Академия, 2003.

17. Нетрусов А.И., И.Б. Котова. Микробиология. – М., Академия, 2012. – 352с.

б) дополнительная литература:
1. Емцев В.Т., Мишустин Е.Н. Микробиология. – М., Юрайт, 2012. – 446с.

2. Мурадова Е. О., Ткаченко К. В. Микробиология. – М., Эксмо, 2010 . – 336 с.

3. Продовольственное сырье и пищевые продукты. Гигиенические требования безопасности и пищевой ценности пищевых продуктов. СанПиН 2.3.2.1078-01. М., Рид Групп, 2012. - 448 с.
4. Ленгелер, Древс, Шлегель. Современная микробиология. Прокариоты (комплект из 2 книг) – М., Мир, 2010. – 1152 с.

5. Борисов Л.Б. Медицинская микробиология, вирусология и иммунология. М., 2005.

6. Воробьев А.А. Основы медицинской биотехнологии. -  М., 1990.

7. Кочемасова З.Н., Ефремова С.А., Рыбакова А.М. Санитарная микробиология и вирусология. - М., 1987. 

в) интернет-ресурсы

Обеспечен доступ к современным профессиональным базам данных, информационным справочным и поисковым системам (библиотека СОГУ):

- библиотеке e-library,

- электронной библиотеке диссертаций РГБ,

- университетской библиотеке online; 

собственным библиографическим базам данных:

- электронному каталогу,

- электронной картотеке газетно-журнальных статей,

- электронной картотеке авторефератов диссертаций и диссертаций.

Рекомендуемые интернет-адреса:

1.
Научная электронная библиотека e-library  http://elibrary.ru
2.
Wikipedia http://ru.wikipedia.org/wiki/Микробиология
3.
Электронная библиотека Московского государственного университета природообустройства http://www.msuee.ru/html2/metodichki.html 
4.
Электронная библиотека «Наука и техника» http://www.n-t.org
5.
База данных Министерства природных ресурсов и экологии РФ http://www.ecopages.ru 
6.
Российский национальный комитет содействия Программ ООН по окружающей среде http://www.unepcom.ru/
Методические указания, разработанные составителями рабочей программы:

	№
	Наименование согласно библиографическим требованиям
	Количество экземпляров

	
	
	На кафедре
	В библиотеке

	
	В.С. Гаппоева Методические указания по микробиологии для студентов специальности 38.03.07 «Товароведение»
	25
	


10. Материально-техническое оснащение
Лаборатория микробиологии № 102 учебного корпуса № 7, оснвщенная следующим оборудованием:
1.мультимедийный комплекс (компьютер, проектор, экран), наборы слайдов, таблиц/мультимедийных наглядных материалов по различным разделам дисциплины, видеофильмы, доска интерактивная.

2. автоклав

3. термостаты

4. сухожаровой шкаф

5. холодильник

6. горелки спиртовые

7. микробиологические петли

8. лабораторная посуда

11. Лист обновления/актуализации

Программа обновлена.

Программа рассмотрена и утверждена на заседании кафедры анатомии, физиологии и ботаники 

(протокол № 13  от « 10 »  07  2019 г.)
Заведующий. кафедрой________________________Гаппоева В.С.
Одобрено советом   факультета химии, биологии  и биотехнологии

(протокол № 12 от « 12 »  07  2019 г.)
Председатель совета факультета ___________________ Агаева Ф.А.
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