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 1. Цели освоения дисциплины 

Целью лекционного курса "Биотехнология пищевых производств" является знакомство

обучающихся с широким кругом вопросов, связанных с производством разнообразным пищевых

продуктов, приготовленных с использованием биологических агентов. Изучаются вопросы,

связанные с производствами на основе растительного сырья, бродильные процессы, участие

микроорганизмов при получении кисломолочных продуктов и других. Рассматриваются

вопросы пищевого использования высших организмов, таких как шампиньоны, вешенки.

Анализируются специфическая и неспецифическая микрофлора пищевых продуктов,

биохимические процессы, связанные с развитием данных микроорганизмов. Приводятся

данные о микрофлоре воздуха, водоемов и почвы. Изучаются методы борьбы с посторонней

микрофлорой пищевых производств. Рассматриваются вопросы возникновения пищевых

токсикоинфекций и пищевых интоксикаций.

 

 2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы высшего

профессионального образования 

Данная учебная дисциплина включена в раздел " М2.В.2 Профессиональный" основной

образовательной программы 020400.68 Биология и относится к вариативной части.

Осваивается на 2 курсе, 3 семестр.

М2В2. Профессиональные дисциплины

 

 3. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения дисциплины

/модуля 

В результате освоения дисциплины формируются следующие компетенции:

 

Шифр компетенции

Расшифровка

приобретаемой компетенции

пк-10

глубоко понимает и творчески использует в научной и

производственно-технологической деятельности знания

фундаментальных и прикладных разделов специальных

дисциплин магистерской программы

пк-2

знает и использует основные теории, концепции и

принципы в избранной области деятельности, способен к

системному мышлению

 

В результате освоения дисциплины студент:

 1. должен знать: 

 Основные схемы пищевого производства 

 2. должен уметь: 

 ориентироваться в вопросах: микроорганизмы и окружающая среда, патогенные

микроорганизмы, пищевые инфекции и отравления. 

 3. должен владеть: 

 теоретическими знаниями основных схем производств пищевых продуктов; 

 

 

-ориентироваться в вопросах: микроорганизмы и окружающая среда, патогенные

микроорганизмы, пищевые инфекции и отравления. 
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-создавать схемы производства различных пищевых продуктов 

 

 

 

 4. Структура и содержание дисциплины/ модуля 

Общая трудоемкость дисциплины составляет зачетных(ые) единиц(ы) 108 часа(ов).

Форма промежуточного контроля дисциплины экзамен в 3 семестре.

Суммарно по дисциплине можно получить 100 баллов, из них текущая работа оценивается в 50

баллов, итоговая форма контроля - в 50 баллов. Минимальное количество для допуска к зачету

28 баллов.

86 баллов и более - "отлично" (отл.);

71-85 баллов - "хорошо" (хор.);

55-70 баллов - "удовлетворительно" (удов.);

54 балла и менее - "неудовлетворительно" (неуд.).

 

4.1 Структура и содержание аудиторной работы по дисциплине/ модулю

Тематический план дисциплины/модуля

 

N

Раздел

Дисциплины/

Модуля

Семестр

Неделя

семестра

Виды и часы

аудиторной работы,

их трудоемкость

(в часах)

Текущие формы

контроля

Лекции

Практические

занятия

Лабораторные

работы

1.

Тема 1. Введение

Пищевая

биотехнология, общие

задачи и их

значимость для

народного хозяйства.

История развития

пищевой битехнологии,

и ее связь с другими

науками. Принципы и

методы пищевой

биотехнологии.

Регламент

стандартных методов

и ГОСТы. Аппараты и

оборудование

пищевых производств.

Ферментеры, печи,

смесители и другие

аппараты и

оборудование

используемые в

пищевых

производствах.

3 5 1 1 0  
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N

Раздел

Дисциплины/

Модуля

Семестр

Неделя

семестра

Виды и часы

аудиторной работы,

их трудоемкость

(в часах)

Текущие формы

контроля

Лекции

Практические

занятия

Лабораторные

работы

2.

Тема 2.

Микроорганизмы и

производство пищевых

продуктов.

Специфическая и

неспецифическая

микрофлора пищевых

продуктов.

Биохимические

процессы, связанные с

развитием

молочнокислых,

пропионовокислых,

уксуснокислых,

маслянокислых,

гнилостных и

пептонизирующих

бактерий, дрожжей,

плесневых грибов и

бактериофагов и их

влияние на качество

пищевых продуктов.

Методы борьбы с

посторонней

микрофлорой

производств.

3 6 1 2 0  
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N

Раздел

Дисциплины/

Модуля

Семестр

Неделя

семестра

Виды и часы

аудиторной работы,

их трудоемкость

(в часах)

Текущие формы

контроля

Лекции

Практические

занятия

Лабораторные

работы

3.

Тема 3. Пищевые

производства на

основе растительного

сырья. Микрофлора

зерна, круп и муки.

Основные источники

микрофлоры зерна и

крупы.

Микробиологические

анализы зерна, круп и

муки. Сортность муки и

круп в зависимости от

содержания

микроорганизмов.

Хранение

растительного сырья.

Дезинфекция

зернохранилищ.

Биотехнология

хлебопекарного

производства.

Технологические

линии производства

хлеба и хлебобулочных

изделий. Применение

чистых культур

дрожжей и

молочнокислых

бактерий в

хлебопечении.

Биохимический и

микробиологический

контроль в

хлебопекарном

производстве.

Болезни хлеба и

хлебопродуктов.

3 7 2 2 0  
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N

Раздел

Дисциплины/

Модуля

Семестр

Неделя

семестра

Виды и часы

аудиторной работы,

их трудоемкость

(в часах)

Текущие формы

контроля

Лекции

Практические

занятия

Лабораторные

работы

4.

Тема 4. Производство

пива, кваса, вина.

Биохимические основы

процессов, связанных

с пивоварением,

виноделием и

производством кваса.

Микрофлора,

участвующая в

производстве. Этапы

созревания продукта.

Микробиологический

контроль. Качество

продукта. Болезни,

вызываемые

посторонней

микрофлорой. Методы

борьбы с инфекцией.

3 8 2 2 0  

5.

Тема 5. Пищевые

производства на

основе молока.

Микрофлора и

биохимический состав

молока. Производство

кисломолочных

продуктов.

Производство сыоа,

масла

мороженного.Технологические

линии производства.

Этапы возможной

контаминации

продукта

микроорганизмами и

способы ее

обеззараживания.

Микробиологическая

оценка продукции.

Контроль

производства.

3 2 2 0  



 Программа дисциплины "Биотехнология пищевых производств"; 020400.68 Биология; заведующий кафедрой, д.н. (профессор)

Багаева Т.В. 

 Регистрационный номер

Страница 8 из 25.

N

Раздел

Дисциплины/

Модуля

Семестр

Неделя

семестра

Виды и часы

аудиторной работы,

их трудоемкость

(в часах)

Текущие формы

контроля

Лекции

Практические

занятия

Лабораторные

работы

6.

Тема 6. Пищевые

производства на

основе мяса животных,

птицы и рыбы.

Производство мяса и

мясных изделий.Этапы

контроля за

состоянием животных

и птицы.

Биохимический состав

мяса и мясопродуктов.

Кулинарные изделия и

полуфабрикаты из

рубленного мяса.

Микроорганизмы,

участвующие в

созревании мяса и

мясных продуктов.

Изменение

микрофлоры в

зависимости от

условий хранения.

Роль ферментов в

производстве.

Сортовое различие

колбас и методы их

изготовления.

Производство рыбы и

рыбных

изделий.Вяление,

соление, горячее и

холодное копчение

рыбы.

Технологические

линии производства.

Санитарно-микробиологический

контроль. Время и

условия хранения.

3 2 2 0  
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N

Раздел

Дисциплины/

Модуля

Семестр

Неделя

семестра

Виды и часы

аудиторной работы,

их трудоемкость

(в часах)

Текущие формы

контроля

Лекции

Практические

занятия

Лабораторные

работы

7.

Тема 7. Биотехнология

яиц и яйцепродуктов.

Биохимический состав.

Санитарно-микробиологические

методы исследования

яиц и яйцепродуктов.

Допустимая

микрофлора яиц,

меланжа и яичного

порошка. Пороки яиц и

яйцепродуктов и

методы борьбы.

Биотехнологическое

производство

продуктов

плодоводства и

овощеводства.

Биохимический состав

отдельных видов

плодов и овощей. Роль

микроорганизмов и их

ферментов в

созревании плодов и

овощей. Хранение

плодов и овощей.

Санитарно-микробиологический

контроль.

Кондитерское

производство.

Биохимический состав

и микрофлора

основных видов сырья

и готовой продукции.

Сахар, какао, кофе,

кремы,

плодово-ягодное

сырье. Контроль

производства.

Биотехнологическое

производство

безалкогольных

напитков. Фруктовые и

минеральные воды.

Биохимический состав.

Микрофлора напитков.

Контаминация.

Санитарно-микробиологический

контроль.

3 1 1 0  
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N

Раздел

Дисциплины/

Модуля

Семестр

Неделя

семестра

Виды и часы

аудиторной работы,

их трудоемкость

(в часах)

Текущие формы

контроля

Лекции

Практические

занятия

Лабораторные

работы

8.

Тема 8.

Биотехнологическое

производство

консервов.

Биотехнологические

основы и методы

консервирования

продуктов.

Физические и

химические условия

для создания абиоза.

Соление, копчение,

маринование.

Осмофильние и

галофильные

микроорганизмы.

Изготовление

баночных консервов.

Бланшировка,

эксгустирование,

стерилизация. Этапы

возможной

контаминации сырья.

Презервы.

Санитарно-микробиологическое

исследование

консервов и

презервов.

Санитарно-микробиологический

контроль.

3 1 2 0  

.

Тема . Итоговая

форма контроля

3 0 0 0

экзамен

 

  Итого     12 14 0  

4.2 Содержание дисциплины

Тема 1. Введение Пищевая биотехнология, общие задачи и их значимость для

народного хозяйства. История развития пищевой битехнологии, и ее связь с другими

науками. Принципы и методы пищевой биотехнологии. Регламент стандартных методов

и ГОСТы. Аппараты и оборудование пищевых производств. Ферментеры, печи,

смесители и другие аппараты и оборудование используемые в пищевых производствах.

лекционное занятие (1 часа(ов)):

Пищевая биотехнология. Общие задачи и их значимость для народного хозяйства. История

развития пищевой биотехнологии, и ее связь с другими науками. Принципы и методы пищевой

биотехнологии. Регламент стандартных методов и ГОСТы.

практическое занятие (1 часа(ов)):

Аппараты и оборудование пищевых производств. Ферментеры, печи, смесители и другие

аппараты и оборудование, используемые в пищевых производствах.
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Тема 2. Микроорганизмы и производство пищевых продуктов. Специфическая и

неспецифическая микрофлора пищевых продуктов. Биохимические процессы,

связанные с развитием молочнокислых, пропионовокислых, уксуснокислых,

маслянокислых, гнилостных и пептонизирующих бактерий, дрожжей, плесневых грибов

и бактериофагов и их влияние на качество пищевых продуктов. Методы борьбы с

посторонней микрофлорой производств. 

лекционное занятие (1 часа(ов)):

Микроорганизмы и производство пищевых продуктов Специфическая и неспецифическая

микрофлора пищевых продуктов. Биохимические процессы, связанные с развитием

молочнокислых, пропионовокислых, уксуснокислых, маслянокислых, гнилостных и

пептонизирующих бактерий, дрожжей, плесневых грибов и бактериофагов и их влияние на

качество пищевых продуктов. Методы борьбы с посторонней микрофлорой пищевых

производств.

практическое занятие (2 часа(ов)):

Определение специфической и неспецифической микрофлоры пищевых продуктов.

Тема 3. Пищевые производства на основе растительного сырья. Микрофлора зерна,

круп и муки. Основные источники микрофлоры зерна и крупы. Микробиологические

анализы зерна, круп и муки. Сортность муки и круп в зависимости от содержания

микроорганизмов. Хранение растительного сырья. Дезинфекция зернохранилищ.

Биотехнология хлебопекарного производства. Технологические линии производства

хлеба и хлебобулочных изделий. Применение чистых культур дрожжей и

молочнокислых бактерий в хлебопечении. Биохимический и микробиологический

контроль в хлебопекарном производстве. Болезни хлеба и хлебопродуктов. 

лекционное занятие (2 часа(ов)):

Пищевые производства на основе растительного сырья Микрофлора зерна, круп и муки.

Почва и растения как основные источники микрофлоры зерна и крупы. Фитопатогенные и

патогенные микроорганизмы. Процессы самосогревания зерна. Микробиологические анализы

зерна, круп и муки. Допустимые значения содержания микрофлоры. Сортность муки и круп в

зависимости от содержания микроорганизмов. Методы освобождения зерна и крупы от

микроорганизмов. Хранение растительного сырья. Дезинфекция зернохранилищ.

Биотехнология хлебопекарного производства. Технологические линии производства хлеба и

хлебобулочных изделий. Применение чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий в

хлебопечении. Биохимический и микробиологический контроль в хлебопекарном

производстве. Болезни хлеба и хлебопродуктов, условия их возникновения.

Санитарно-микробиологический контроль продукции

практическое занятие (2 часа(ов)):

Анализ чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий в хлебопечении. Биохимический и

микробиологический контроль в хлебопекарном производстве. Болезни хлеба и

хлебопродуктов, условия их возникновения. Санитарно-микробиологический контроль

продукции.

Тема 4. Производство пива, кваса, вина. Биохимические основы процессов, связанных с

пивоварением, виноделием и производством кваса. Микрофлора, участвующая в

производстве. Этапы созревания продукта. Микробиологический контроль. Качество

продукта. Болезни, вызываемые посторонней микрофлорой. Методы борьбы с

инфекцией. 

лекционное занятие (2 часа(ов)):

Производство пива, кваса, вина. Биохимические основы процессов. связанных с

пивоварением, виноделием и производством кваса. Микрофлора, участвующая в

производстве. Этапы созревания продукта. Микробиологический контроль. Качество

продукта. Болезни, вызываемые посторонней микрофлорой. Методы борьбы с инфекцией.

практическое занятие (2 часа(ов)):

Методы приготовления кваса, вина.



 Программа дисциплины "Биотехнология пищевых производств"; 020400.68 Биология; заведующий кафедрой, д.н. (профессор)

Багаева Т.В. 

 Регистрационный номер

Страница 12 из 25.

Тема 5. Пищевые производства на основе молока. Микрофлора и биохимический состав

молока. Производство кисломолочных продуктов. Производство сыоа, масла

мороженного.Технологические линии производства. Этапы возможной контаминации

продукта микроорганизмами и способы ее обеззараживания. Микробиологическая

оценка продукции. Контроль производства. 

лекционное занятие (2 часа(ов)):

Пищевые производства на основе молока Микрофлора молока. Биохимический состав молока.

Специфическая и неспецифическая микрофлора. Фазы развития микроорганизмов в молоке.

Источники заражения молока. Инфекционные заболевания, передаваемые человеку.

Микробиологический анализ продукта. Допустимые значения содержания микроорганизмов в

молоке. Методы сохранения продукта. Сухое молоко. ГОСТы по содержанию

микроорганизмов для детского питания. Производство кисломолочных продуктов.

Гомоферментативное и гетероферментативное молочнокислое брожение ? биохимическая

основа получения молочнокислых продуктов. Представители молочнокислых бактерий, их

биология, классификация и значение. Качество молока и сливок необходимое для

производства различных молочнокислых продуктов. Сочетание молочнокислых бактерий и

способы изготовления простокваши, йогурта, ряженки, творога, сметаны, и других продуктов.

Получение молочнокислых заквасок и применение их в производстве. Производство кефира.

?Кефирные грибки? и способ их размножения. Биохимические процессы, протекающие при

производстве кефира. Микробиологический контроль продукции. Посторонняя микрофлора и

возможные пороки. Бактериофаги как основной бич производства. Методы борьбы с

посторонней микрофлорой производства. Производство сыра. Биохимический состав сыров.

Основные способы приготовления сыров. Микробиологические процессы созревания сыров.

Роль отдельных видов микроорганизмов в производстве сыра. Протеолитическая и

липолитическая активность ферментов микроорганизмов, необходимых для производства

сыра. Сычужный фермент и его получение. Зависимость сорта сыра от участия различных

микроорганизмов в процессе созревания. Органолептические свойства сыров. Пороки сыра и

меры борьбы с ними. различных микроорганизмов в процессе созревания. Органолептические

свойства сыров. Пороки сыра и меры борьбы с ними. Производство масла. Биохимический

состав масла. Свойства, задерживающие развитие микроорганизмов. Источники первичной

микрофлоры. Допустимые значения микрофлоры в зависимости от сорта. Применение чистых

культур в маслоделии. Различия в приготовлении сладкого Вологодского масла и

кисло-сливочных сортов. Топленое масло. Санитарно-микробиологический контроль

производства. Пороки масла при хранении и борьба с ними. Производство мороженого.

Технологические линии производства. Основной источник первичной микрофлоры.

Микрофлора мороженого. Этапы возможной контаминации продукта микроорганизмами и

способы ее обеззараживания. Микробиологическая оценка продукции. Контроль

производства.

практическое занятие (2 часа(ов)):

Микробиологический и биохимический анализ молока и кисломолочных продуктов.

Тема 6. Пищевые производства на основе мяса животных, птицы и рыбы. Производство

мяса и мясных изделий.Этапы контроля за состоянием животных и птицы.

Биохимический состав мяса и мясопродуктов. Кулинарные изделия и полуфабрикаты

из рубленного мяса. Микроорганизмы, участвующие в созревании мяса и мясных

продуктов. Изменение микрофлоры в зависимости от условий хранения. Роль

ферментов в производстве. Сортовое различие колбас и методы их изготовления.

Производство рыбы и рыбных изделий.Вяление, соление, горячее и холодное копчение

рыбы. Технологические линии производства. Санитарно-микробиологический контроль.

Время и условия хранения. 

лекционное занятие (2 часа(ов)):



 Программа дисциплины "Биотехнология пищевых производств"; 020400.68 Биология; заведующий кафедрой, д.н. (профессор)

Багаева Т.В. 

 Регистрационный номер

Страница 13 из 25.

Производство мяса и мясных изделий. Этапы контроля за состоянием животных и птицы.

Ветеринарная служба, санитарно-эпидемиологический контроль, микробиологические и

биохимические анализы. Возбудители зооантропонозов. Микроорганизмы животных и птиц

как основной источник первичной микрофлоры продуктов. Биохимический состав мяса и

мясопродуктов. Значение показателя рН. Кулинарные изделия и полуфабрикаты из

рубленного мяса. Полезные микроорганизмы, участвующие в созревании мяса и мясных

продуктов. Контаминация продуктов. Влияние внешней среды на развитие микроорганизмов в

мясе животных и птицы. Роль ферментов микроорганизмов в мясной промышленности.

Органо-лептические показатели мяса и мясных продуктов в зависимости от развития

различных микроорганизмов. Изменения в составе микрофлоры мяса и мясных продуктов в

течение времени их хранения. Микрофлора замороженного мяса. Стандартные методы

анализа для мяса и мясных продуктов. ГОСТы допустимых значений содержания

микроорганизмов в мясе и мясных продуктах. Микроорганизмы, вызывающие порчу продукта и

методы борьбы с ними. Производство колбас. Биохимический состав колбас. Сортовое

различие колбас и методы их изготовления. Технологические линии производства. Этапы

возможной контаминации. Санитарно-микробиологический контроль. Допустимые значения

содержания микроорганизмов в продукте. Время и условия хранения. Производство рыбы и

рыбных изделий Этапы санитарно-микробиологического контроля за состоянием рыб и

водоемов. Водная среда и зависимость содержания в рыбе и рыбных продуктах отдельных

видов микроорганизмов. Жабры ? основное место содержания микроорганизмов.

Органолептические показатели рыбы и рыбных продуктов. Контаминация. Изменение в

составе микрофлоры рыбы и рыбных продуктов в течение времени их хранения. Микрофлора

замороженной рыбы. Различные методы изготовления рыбных продуктов. Вяление, соление,

горячее и холодное копчение рыбы. Роль микроорганизмов и их ферментов в созревании

продукта. Санитарно-микробиологические методы анализа рыбы и рыбных продуктов.

Допустимые значения содержания микроорганизмов в готовом продукте. Сроки хранения.

практическое занятие (2 часа(ов)):

Микробиологический и биохимический анализ мясных и рыбных проодуктов.

Тема 7. Биотехнология яиц и яйцепродуктов. Биохимический состав.

Санитарно-микробиологические методы исследования яиц и яйцепродуктов.

Допустимая микрофлора яиц, меланжа и яичного порошка. Пороки яиц и

яйцепродуктов и методы борьбы. Биотехнологическое производство продуктов

плодоводства и овощеводства. Биохимический состав отдельных видов плодов и

овощей. Роль микроорганизмов и их ферментов в созревании плодов и овощей.

Хранение плодов и овощей. Санитарно-микробиологический контроль. Кондитерское

производство. Биохимический состав и микрофлора основных видов сырья и готовой

продукции. Сахар, какао, кофе, кремы, плодово-ягодное сырье. Контроль

производства. Биотехнологическое производство безалкогольных напитков. Фруктовые

и минеральные воды. Биохимический состав. Микрофлора напитков. Контаминация.

Санитарно-микробиологический контроль. 

лекционное занятие (1 часа(ов)):



 Программа дисциплины "Биотехнология пищевых производств"; 020400.68 Биология; заведующий кафедрой, д.н. (профессор)

Багаева Т.В. 

 Регистрационный номер

Страница 14 из 25.

Биотехнология яиц и яйцепродуктов. Биохимический состав. Значение эпидемических

показателей состояния птицы. Санитарно-микробиологические методы исследования яиц и

яйцепродуктов. Допустимая микрофлора яиц, меланжа и яичного порошка. Пороки яиц и

яйцепродуктов и методы борьбы. Биотехнологическое производство продуктов плодоводства

и овощеводства. Биохимический состав отдельных видов. Эпифитная микрофлора свежих

плодов и овощей. Роль микроорганизмов и их ферментов в созревании плодов и овощей.

Влияние внешней среды на развитие микроорганизмов. Сохранение природных иммунных

свойств плодов и овощей. Контаминация. Патогенные микроорганизмы и сроки их выживания

на плодах и овощах. Основные болезни плодов и овощей. Хранение плодов и овощей.

Санитарно-микробиологический контроль. Кондитерское производство. Биохимический

состав и микрофлора основных видов сырья и готовой продукции. Сахар, какао, кофе, кремы,

плодово-ягодное сырье. ГОСТы допустимых значений содержания микроорганизмов.

Микробиологический и санитарный контроль производства. Посторонняя микрофлора и

методы борьбы. Биотехнологическое производство безалкогольных напитков. Фруктовые и

минеральные воды. Биохимический состав. Микрофлора напитков. Контаминация.

Санитарно-микробиологический контроль. ГОСТы для напитков, выпускаемых в лечебных

целях

практическое занятие (1 часа(ов)):

Микробиологический и биохимический анализ яиц, яйцепродуктов, овощей, напитков, сахара

и других продуктов.

Тема 8. Биотехнологическое производство консервов. Биотехнологические основы и

методы консервирования продуктов. Физические и химические условия для создания

абиоза. Соление, копчение, маринование. Осмофильние и галофильные

микроорганизмы. Изготовление баночных консервов. Бланшировка, эксгустирование,

стерилизация. Этапы возможной контаминации сырья. Презервы.

Санитарно-микробиологическое исследование консервов и презервов.

Санитарно-микробиологический контроль. 

лекционное занятие (1 часа(ов)):

Биотехнологическое производство консервов. Биотехнологические основы и методы

консервирования продуктов. Физические и химические условия для создания абиоза.

Соление, копчение, маринование. Осмофильние и галофильные микроорганизмы.

Изготовление баночных консервов. Бланшировка, эксгустирование, стерилизация. Этапы

возможной контаминации сырья. Наиболее часто встречающиеся аэробные и анаэробные

микроорганизмы в мясных, рыбных и растительных консервах. Презервы.

Санитарно-микробиологическое исследование консервов и презервов. Допустимые формы

микроорганизмов и их количество в сырье перед стерилизацией и в готовой продукции.

Возбудители бомбажа. Опасные патогенные формы бактерий.

Санитарно-микробиологический контроль за производством.

практическое занятие (2 часа(ов)):

Методы консервирования различных продуктов.

 

4.3 Структура и содержание самостоятельной работы дисциплины (модуля)
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N

Раздел

Дисциплины

Семестр

Неделя

семестра

Виды

самостоятельной

работы

студентов

Трудоемкость

(в часах)

Формы контроля

самостоятельной

работы

1.

Тема 1. Введение

Пищевая

биотехнология, общие

задачи и их

значимость для

народного хозяйства.

История развития

пищевой битехнологии,

и ее связь с другими

науками. Принципы и

методы пищевой

биотехнологии.

Регламент

стандартных методов

и ГОСТы. Аппараты и

оборудование

пищевых производств.

Ферментеры, печи,

смесители и другие

аппараты и

оборудование

используемые в

пищевых

производствах.

3 5

Подготовка к

устному опросу

4 устный опрос

2.

Тема 2.

Микроорганизмы и

производство пищевых

продуктов.

Специфическая и

неспецифическая

микрофлора пищевых

продуктов.

Биохимические

процессы, связанные с

развитием

молочнокислых,

пропионовокислых,

уксуснокислых,

маслянокислых,

гнилостных и

пептонизирующих

бактерий, дрожжей,

плесневых грибов и

бактериофагов и их

влияние на качество

пищевых продуктов.

Методы борьбы с

посторонней

микрофлорой

производств.

3 6

Подготовка к

коллоквиуму

6 коллоквиум
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N

Раздел

Дисциплины

Семестр

Неделя

семестра

Виды

самостоятельной

работы

студентов

Трудоемкость

(в часах)

Формы контроля

самостоятельной

работы

3.

Тема 3. Пищевые

производства на

основе растительного

сырья. Микрофлора

зерна, круп и муки.

Основные источники

микрофлоры зерна и

крупы.

Микробиологические

анализы зерна, круп и

муки. Сортность муки и

круп в зависимости от

содержания

микроорганизмов.

Хранение

растительного сырья.

Дезинфекция

зернохранилищ.

Биотехнология

хлебопекарного

производства.

Технологические

линии производства

хлеба и хлебобулочных

изделий. Применение

чистых культур

дрожжей и

молочнокислых

бактерий в

хлебопечении.

Биохимический и

микробиологический

контроль в

хлебопекарном

производстве.

Болезни хлеба и

хлебопродуктов.

3 7

Подготовка к

устному опросу

6 устный опрос
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N

Раздел

Дисциплины

Семестр

Неделя

семестра

Виды

самостоятельной

работы

студентов

Трудоемкость

(в часах)

Формы контроля

самостоятельной

работы

4.

Тема 4. Производство

пива, кваса, вина.

Биохимические основы

процессов, связанных

с пивоварением,

виноделием и

производством кваса.

Микрофлора,

участвующая в

производстве. Этапы

созревания продукта.

Микробиологический

контроль. Качество

продукта. Болезни,

вызываемые

посторонней

микрофлорой. Методы

борьбы с инфекцией.

3 8

Подготовка к

устному опросу

6 устный опрос

5.

Тема 5. Пищевые

производства на

основе молока.

Микрофлора и

биохимический состав

молока. Производство

кисломолочных

продуктов.

Производство сыоа,

масла

мороженного.Технологические

линии производства.

Этапы возможной

контаминации

продукта

микроорганизмами и

способы ее

обеззараживания.

Микробиологическая

оценка продукции.

Контроль

производства.

3

Подготовка к

обсуждению

6 дискуссия
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N

Раздел

Дисциплины

Семестр

Неделя

семестра

Виды

самостоятельной

работы

студентов

Трудоемкость

(в часах)

Формы контроля

самостоятельной

работы

6.

Тема 6. Пищевые

производства на

основе мяса животных,

птицы и рыбы.

Производство мяса и

мясных изделий.Этапы

контроля за

состоянием животных

и птицы.

Биохимический состав

мяса и мясопродуктов.

Кулинарные изделия и

полуфабрикаты из

рубленного мяса.

Микроорганизмы,

участвующие в

созревании мяса и

мясных продуктов.

Изменение

микрофлоры в

зависимости от

условий хранения.

Роль ферментов в

производстве.

Сортовое различие

колбас и методы их

изготовления.

Производство рыбы и

рыбных

изделий.Вяление,

соление, горячее и

холодное копчение

рыбы.

Технологические

линии производства.

Санитарно-микробиологический

контроль. Время и

условия хранения.

3

Подготовка к

обсуждению

6 дискуссия
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N

Раздел

Дисциплины

Семестр

Неделя

семестра

Виды

самостоятельной

работы

студентов

Трудоемкость

(в часах)

Формы контроля

самостоятельной

работы

7.

Тема 7. Биотехнология

яиц и яйцепродуктов.

Биохимический состав.

Санитарно-микробиологические

методы исследования

яиц и яйцепродуктов.

Допустимая

микрофлора яиц,

меланжа и яичного

порошка. Пороки яиц и

яйцепродуктов и

методы борьбы.

Биотехнологическое

производство

продуктов

плодоводства и

овощеводства.

Биохимический состав

отдельных видов

плодов и овощей. Роль

микроорганизмов и их

ферментов в

созревании плодов и

овощей. Хранение

плодов и овощей.

Санитарно-микробиологический

контроль.

Кондитерское

производство.

Биохимический состав

и микрофлора

основных видов сырья

и готовой продукции.

Сахар, какао, кофе,

кремы,

плодово-ягодное

сырье. Контроль

производства.

Биотехнологическое

производство

безалкогольных

напитков. Фруктовые и

минеральные воды.

Биохимический состав.

Микрофлора напитков.

Контаминация.

Санитарно-микробиологический

контроль.

3

Подготовка к

устному опросу

6 устный опрос
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N

Раздел

Дисциплины

Семестр

Неделя

семестра

Виды

самостоятельной

работы

студентов

Трудоемкость

(в часах)

Формы контроля

самостоятельной

работы

8.

Тема 8.

Биотехнологическое

производство

консервов.

Биотехнологические

основы и методы

консервирования

продуктов.

Физические и

химические условия

для создания абиоза.

Соление, копчение,

маринование.

Осмофильние и

галофильные

микроорганизмы.

Изготовление

баночных консервов.

Бланшировка,

эксгустирование,

стерилизация. Этапы

возможной

контаминации сырья.

Презервы.

Санитарно-микробиологическое

исследование

консервов и

презервов.

Санитарно-микробиологический

контроль.

3

Подготовка к

письменной

работе

6

письменная

работа

  Итого       46  

 

 5. Образовательные технологии, включая интерактивные формы обучения 

разбор конкретных ситуаций

 

 6. Оценочные средства для текущего контроля успеваемости, промежуточной

аттестации по итогам освоения дисциплины и учебно-методическое обеспечение

самостоятельной работы студентов 

 

Тема 1. Введение Пищевая биотехнология, общие задачи и их значимость для

народного хозяйства. История развития пищевой битехнологии, и ее связь с другими

науками. Принципы и методы пищевой биотехнологии. Регламент стандартных методов и

ГОСТы. Аппараты и оборудование пищевых производств. Ферментеры, печи, смесители

и другие аппараты и оборудование используемые в пищевых производствах. 

устный опрос, примерные вопросы:

Принципы и методы пищевой биотехнологии.
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Тема 2. Микроорганизмы и производство пищевых продуктов. Специфическая и

неспецифическая микрофлора пищевых продуктов. Биохимические процессы,

связанные с развитием молочнокислых, пропионовокислых, уксуснокислых,

маслянокислых, гнилостных и пептонизирующих бактерий, дрожжей, плесневых грибов

и бактериофагов и их влияние на качество пищевых продуктов. Методы борьбы с

посторонней микрофлорой производств. 

коллоквиум, примерные вопросы:

Специфическая и неспецифическая микрофлора пищевых продуктов

Тема 3. Пищевые производства на основе растительного сырья. Микрофлора зерна,

круп и муки. Основные источники микрофлоры зерна и крупы. Микробиологические

анализы зерна, круп и муки. Сортность муки и круп в зависимости от содержания

микроорганизмов. Хранение растительного сырья. Дезинфекция зернохранилищ.

Биотехнология хлебопекарного производства. Технологические линии производства

хлеба и хлебобулочных изделий. Применение чистых культур дрожжей и молочнокислых

бактерий в хлебопечении. Биохимический и микробиологический контроль в

хлебопекарном производстве. Болезни хлеба и хлебопродуктов. 

устный опрос, примерные вопросы:

Биотехнология хлебопекарного производства.

Тема 4. Производство пива, кваса, вина. Биохимические основы процессов, связанных с

пивоварением, виноделием и производством кваса. Микрофлора, участвующая в

производстве. Этапы созревания продукта. Микробиологический контроль. Качество

продукта. Болезни, вызываемые посторонней микрофлорой. Методы борьбы с

инфекцией. 

устный опрос, примерные вопросы:

Биохимические основы процессов, связанных с пивоварением, виноделием и производством

кваса.

Тема 5. Пищевые производства на основе молока. Микрофлора и биохимический состав

молока. Производство кисломолочных продуктов. Производство сыоа, масла

мороженного.Технологические линии производства. Этапы возможной контаминации

продукта микроорганизмами и способы ее обеззараживания. Микробиологическая

оценка продукции. Контроль производства. 

дискуссия, примерные вопросы:

Пищевые производства на основе молока.

Тема 6. Пищевые производства на основе мяса животных, птицы и рыбы. Производство

мяса и мясных изделий.Этапы контроля за состоянием животных и птицы.

Биохимический состав мяса и мясопродуктов. Кулинарные изделия и полуфабрикаты из

рубленного мяса. Микроорганизмы, участвующие в созревании мяса и мясных

продуктов. Изменение микрофлоры в зависимости от условий хранения. Роль

ферментов в производстве. Сортовое различие колбас и методы их изготовления.

Производство рыбы и рыбных изделий.Вяление, соление, горячее и холодное копчение

рыбы. Технологические линии производства. Санитарно-микробиологический контроль.

Время и условия хранения. 

дискуссия, примерные вопросы:

Пищевые производства на основе мяса животных, птицы и рыбы.
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Тема 7. Биотехнология яиц и яйцепродуктов. Биохимический состав.

Санитарно-микробиологические методы исследования яиц и яйцепродуктов.

Допустимая микрофлора яиц, меланжа и яичного порошка. Пороки яиц и яйцепродуктов

и методы борьбы. Биотехнологическое производство продуктов плодоводства и

овощеводства. Биохимический состав отдельных видов плодов и овощей. Роль

микроорганизмов и их ферментов в созревании плодов и овощей. Хранение плодов и

овощей. Санитарно-микробиологический контроль. Кондитерское производство.

Биохимический состав и микрофлора основных видов сырья и готовой продукции.

Сахар, какао, кофе, кремы, плодово-ягодное сырье. Контроль производства.

Биотехнологическое производство безалкогольных напитков. Фруктовые и минеральные

воды. Биохимический состав. Микрофлора напитков. Контаминация.

Санитарно-микробиологический контроль. 

устный опрос, примерные вопросы:

Биотехнологические процессы ферментируемых и неферментируемых пищевых продуктов.

Тема 8. Биотехнологическое производство консервов. Биотехнологические основы и

методы консервирования продуктов. Физические и химические условия для создания

абиоза. Соление, копчение, маринование. Осмофильние и галофильные

микроорганизмы. Изготовление баночных консервов. Бланшировка, эксгустирование,

стерилизация. Этапы возможной контаминации сырья. Презервы.

Санитарно-микробиологическое исследование консервов и презервов.

Санитарно-микробиологический контроль. 

письменная работа, примерные вопросы:

Биотехнологическое производство консервов. Общие положения биотехнологии пищевых

производств.

Тема . Итоговая форма контроля

 

Примерные вопросы к экзамену:

1. Принципы и методы санитарной и пищевой микробиологии.

2. Учение о санитарно-показательных микроорганизмах.

3. Основные группы санитарно-показательных микроорганизмов, требования, предъявляемые

к ним.

4. Общие понятия патогенности микроорганизмов.

5. Основные группы патогенных микроорганизмов. Деление по группам опастности.

6. Качественный и количественный состав микрофлоры атмосферного воздуха и воздуха

закрытых помещений.

7. Седиментационный и аспираторные методы микробиологического анализа воздуха.

8. Допустимое содержание микроорганизмов в жилых и лечебных учреждениях, время

сохранения отдельных форм патогенных бактерий в воздухе.

9. Качественный и количественный состав микроорганизмов, населяющих поверхностные и

подземные водоемы. Автохтонная и аллохтонная микрофлора.

10. Понятие "сапробности". Шкала сапробности. Способность водоемов к самоочищению.

Факторы и микроорганизмы, способствующие самоочищению водоемов.

11. Санитарно-гигиеническая оценка воды. Определение коли-титра и коли-индекса. Другие

санитарно-показательные микроорганизмы водоемов.

12. Микроорганизмы почвы, специфика их обитания.

13. Контаминация почв. Патогенные микроорганизмы почвы, деление их по временному

фактору выживания в почве.

14. Санитарно-показательные микроорганизмы почвы. Микробиологический показатель

самоочищения почв.

15. Санитарно-микробиологическое исследование пищевых продуктов, специфическая и

неспецифическая микрофлора.

16. Микрофлора зерна, круп и муки.
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17. Микробиологические анализы зерна, круп и муки. Допустимые значения содержания

микрофлоры.

18. Применение чистых культур дрожжей и молочнокислых бактерий в хлебопечении.

19. Биохимический и санитарно-микробиологический контроль в хлебопекарном производстве.

20. Биохимические основы процессов, связанных с пивоварением, виноделием и

производством кваса. Микрофлора, участвующая в производстве.

21. Специфическая и неспецифическая микрофлора молока. Фазы развития

микроорганизмов в молоке.

22. Производство кисломолочных продуктов. Представители молочнокислых бактерий, их

биология, классификация и значение. Получение молочнокислых заквасок и применение их в

производстве.

23. "Кефирные грибки" и биохимические процессы, протекающие при производстве кефира.

24. Посторонняя микрофлора производства кисломолочных продуктов и методы борьбы с ней.

25. Микробиологические процессы созревания сыров. Роль отдельных видов

микроорганизмов в производстве сыра.

26. Производство масла. Допустимые значения микрофлоры в зависимости от сорта.

27. Санитарно-микробиологический контроль производства. Пороки масла при хранении и

борьба с ними.

28. Микрофлора мороженого. Микробиологическая оценка продукции.

29. Микроорганизмы животных и птиц как основной источник первичной микрофлоры мяса и

мясных продуктов.

30. Микробиология мяса и мясных изделий. Изменения в составе микрофлоры мяса и мясных

продуктов в течение времени их хранения.

31. Стандартные методы анализа для мяса и мясных продуктов. ГОСТы допустимых значений

микрофлоры.

32. Производство колбас. Санитарно-микробиологический контроль. Допустимые значения

содержания микроорганизмов в продукте.

33. Микробиология рыбы и рыбных изделий. Этапы санитарно-микробиологического контроля.

34. Вяление, соление, горячее и холодное копчение рыбы. Роль микроорганизмов и их

ферментов в созревании продукта.

35. Санитарно-микробиологические методы исследования яиц и яйцепродуктов. Допустимая

микрофлора яиц, меланжа и яичного порошка.

36. Эпифитная микрофлора свежих плодов и овощей, роль микроорганизмов и их ферментов

в созревании плодов и овощей.

37. Санитарно-микробиологический контроль. Патогенные микроорганизмы и сроки их

выживания на плодах и овощах.

38. Сахар, какао, кофе, кремы, плодово-ягодное сырье. ГОСТы допустимых значений

содержания микроорганизмов в продуктах.

39. Микрофлора безалкогольных напитков. Санитарно-микробиологический контроль.

40. Микробиологические основы и методы консервирования продуктов. Изготовление

баночных консервов. Этапы возможной контаминации сырья.

41. Санитарно-микробиологическое исследование консервов и презервов. Допустимые

формы микроорганизмов и их количество.

42. Пищевые токсикоинфекции и пищевые интоксикации, вызываемые микроорганизмами.
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 8. Материально-техническое обеспечение дисциплины/модуля согласно утвержденному

учебному плану 

Освоение дисциплины "Биотехнология пищевых производств" предполагает использование

следующего материально-технического обеспечения:

 

Программа составлена в соответствии с требованиями ФГОС ВПО и учебным планом по

направлению 020400.68 "Биология" и магистерской программе Биотехнология .
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