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1. Опис навчальної дисципліни
	Найменування показників 
	Галузь знань, освітньо-кваліфікаційний рівень
	Характеристика навчальної дисципліни

	
	
	денна форма навчання
	заочна форма навчання

	Кількість кредитів - 3
	Галузь знань

20"Аграрні науки та продовольство
	Нормативна



	Модулів – 2
	Спеціальність:
204 «Технологія виробництва та переробки                                                               продукції  тваринництва»


	Рік підготовки:

	
	
	2018-2019-й

	Індивідуальне науково-дослідне завдання - реферат                                   
	
	Семестр

	Загальна кількість годин : 90
аудиторні - 66
самостійні – 24 год.
	
	 4-й
	

	
	
	Лекції
	Настановчі -год.

	Тижневих годин для денної форми навчання:

аудиторних – 

самостійної роботи студента - 
	Освітньо-кваліфікаційний рівень:
молодший спеціаліст


	56
	Групові –  год.

	
	
	
	Оглядові – 4 год.

	
	
	Практичні, семінарські
    лабораторні

	
	
	10
	- год.

	
	
	Самостійна робота

	
	
	24
	

	
	
	Вид контролю

	
	
	Залік - 2
	


Примітка.

Співвідношення кількості годин аудиторних занять до самостійної і індивідуальної роботи становить:

для денної форми навчання - 
для заочної форми навчання 
2. ВСТУП
Поняття про мікроорганізми. Значення мікроорганізмів у природі, житті та діяльності людини. Коротка історія розвитку загальної і промислової мікробіології. Робота Луї Пастера. Основні роботи Р. Коха та І. Мечнікова в мікробіології та медицині. Вклад вітчизняних вчених у розвиток мікробіології. Обладнання мікробіологічної лабораторії. Мікроскоп, його будова. Правила роботи з лабораторним мікроскопом.

3. Мета та завдання навчальної дисципліни

Мета:  Формування у студентів необхідних теоретичних знань і практичних навичок з вивчення  будови, загальних закономірностей існування мікроорганізмів, їх ролі у виробництві, переробці та зберіганні продукції тваринництва; пізнання і засвоєння методів мікробіологічного контролю на всіх етапах одержання продукції високої якості.

Завдання: Підготовити висококваліфіковані кадри, які б досконало знали  теорію і практику із застосування сучасних технологій передбачається набуття студентами теоретичних знань і практичних навичок санітарної культури виробництва продукції тваринництва.
У результаті вивчення дисципліни студенти повинні 
знати:

будову мікроорганізмів, принципи їх росту і розмноження;

взаємодію між собою, їх вплив на продукцію, тварин і людей;

технічні методи попередження їх шкідливої дії;

принципи організації санітарно - гігієнічного контролю при виробництві продукції тваринництва;

основні санітарні норми і правила для підприємств м'ясо-молочної промисловості;

правила особистої гігієни;

порядок миття і дезінфекції обладнання, заходи щодо попередження харчових отруєнь.

Уміти:

правильно орієнтуватись у мікробіологічних процесах при виробництві та переробці продукції тваринництва;

здійснювати допомогу в організації та проведенні мікробіологічних досліджень продуктів і об'єктів зовнішнього середовища.
4. Обсяг дисципліни
Загальний обсяг –  3 кредити ECTS ( 90 академічних годин).
5. Галузь використання
Робоча програма призначена для: 

·  реалізації компетентнісного підходу при формуванні структури та змісту дисципліни; 

· визначення інформаційної бази для формування засобів діагностики; 

· внутрішнього та зовнішнього контролю якості підготовки фахівців; 

· акредитації освітньої програми за спеціальністю. 

· Робоча Програма встановлює: 
· форму підсумкового контролю; 

· базові дисципліни та дисципліни, що забезпечуються; 

· результати навчання за дисципліною та їх відповідність компетентностям; 

· тематичний план та розподіл обсягу за видами навчальної діяльності 

· завдання для самостійної роботи здобувача; 

· вимоги до засобів діагностики, методи та критерії оцінювання навчальних досягнень; 

· вимоги до комплексу навчально-методичного забезпечення навчальної дисципліни; 

· основний тезаурус дисципліни. 

6. Компетенційний потенціал навчальної дисципліни

«Мікробіологія»
	Інтегральна компетентність
	1. Здатність самостійно виконувати завдання у сфері вивчення дисципліни «Мікробіологія»,  зокрема в нестандартних ситуаціях.

	Ключові компетентності
	Основні компетентності у природничих науках і технологіях: Мікробіологія  успішно поєднується  в господарствах України, що має змогу вигідно виробляти найрізноманітніші продукти, вивчаючи діючі санітарні норми і правила на підприємствах м'ясної та молочної промисловості, інструкції щодо миття і профілактичної дезінфекції обладнання на підприємствах із переробки продукції тваринництва.
Мікробіологія  – дуже важлива ділянка народного господарства, яка спрямована на раціональне розведення і використання сільськогосподарських тварин. 
3.Екологічна грамотність: розумно та раціонально користуватись природними ресурсами в рамках збалансованого розвитку тваринництва, усвідомлення ролі навколишнього середовища для життя і здоров’я людини та тварин.

4. Уміння вчитись впродовж життя: здатність до пошуку та засвоєння нових знань, набуття нових умінь і навичок, організації навчального процесу, зокрема через ефективне керування ресурсами та інформаційними потоками, вміння визначати навчальні цілі та способи їх досягнення, вибудовувати свою освітньо-професійну траєкторію, оцінювати власні результати навчання, навчатися впродовж життя.

5. Інформаційно-цифрова компетентність: застосування інформаційно-комунікаційних технологій для вивчення, створення, пошуку, обробки, обміну інформацією у навчальній діяльності.

6. Спілкування державною мовою: здатність усно і письмово описувати  досягнення технологій мікробіології,  що  забезпечує використання з максимальною ефективністю племінних ресурсів для масового і прискореного поліпшення якості всього поголів’я при найменших затратах..

7. Соціальна та громадська компетентності: уміння працювати в команді з метою досягнення спільного результату при проведенні лабораторно-практичних робіт та заходів у здійсненні просвітницької діяльності; відповідальність за ухвалення виважених рішень щодо діяльності в довкіллі, під час реалізації проектів і дослідницьких завдань; готовність брати участь у збереженні здоров’я живого організму; громадянська відповідальність за його стан.

	Предметні компетентності
	Знання:
8. Будову мікроорганізмів, принципи їх росту і розмноження;
взаємодію між собою, їх вплив на продукцію, тварин і людей;

технічні методи попередження їх шкідливої дії;

принципи організації санітарно - гігієнічного контролю при виробництві продукції тваринництва;

основні санітарні норми і правила для підприємств м'ясо-молочної промисловості;

правила особистої гігієни;

порядок миття і дезінфекції обладнання, заходи щодо попередження харчових отруєнь
Уміння: 

9. В плані здійснення науково-технічного процесу і підвищення     

ефективності мікробіології у народному  господарстві, як   біотехнологічний засіб, має особливе значення, оскільки забезпечує    раціональне використання  племінних ресурсів, підвищення    продуктивності тваринництва. Здатність застосовувати набуті теоретичні    знання та практичні навики у сфері «Мікробіології».
правильно орієнтуватись у мікробіологічних процесах при виробництві та переробці продукції тваринництва;

здійснювати допомогу в організації та проведенні мікробіологічних досліджень продуктів і об'єктів зовнішнього середовища.



6.2 Нормативний зміст підготовки здобувачів освіти в процесі вивчення дисципліни «Мікробіологія», сформульований у термінах результатів навчання 
1. Планувати та управляти часом при проведенні досліджень. 

2. Підтримувати належний рівень знань та постійно підвищувати свою професійну підготовку у сфері мікробіології.. 

3. Вміти застосовувати набуті знання у практичній діяльності. 

4. Проводити дослідження на рівні молодшого спеціаліста, зокрема, здійснювати пошук, обробляти та аналізувати інформацію з різних джерел. 

5. Демонструвати навички письмової та усної загальної та професійної комунікації державною та іноземними мовами. 

6. Демонструвати навички самостійної роботи, гнучкого мислення, відкритості до нових знань, бути критичним і самокритичним. 

7. Проявляти ініціативу та підприємливість, адаптуватися та діяти у новій ситуації; 

8. Виконувати професійні функції як самостійно, так і в групі під керівництвом лідера. 

9. Вміти пояснювати інформацію, ідеї, проблеми, рішення та власний досвід фахівцям і нефахівцям.   фінансовій області. 

10. Дотримуватися професійних етичних стандартів. 

11. Діяти соціально-відповідально та громадянсько-свідомо на основі етичних міркувань (мотивів), поваги до різноманіття та міжкультурності. 

12. Застосовувати теоретичні знання та практичні навички для їх використання з мікробіології.      

13. Застосовувати сучасне інформаційне та програмне забезпечення, володіти інформаційними технологіями. 
7. Комплекс навчально-методичного забезпечення дисципліни
Комплекс навчально-методичного забезпечення дисципліни, розміщений на сайті циклової комісії технологічних  дисциплін. Методичне забезпечення навчальної дисципліни „Мікробіологія ” включає:
1) навчальну і робочу програму дисципліни; 

2) навчальний контент (інформаційне забезпечення лекцій); 

3) методичне забезпечення практичних та семінарських занять; 

4. матеріали методичного забезпечення самостійної роботи студента;
6) завдання для поточного та підсумкового контролю рівня сформованості дисциплінарних компетентностей; 

7) завдання для комплексної контрольної роботи; 

8) завдання для післяатестаційного моніторингу рівня сформованості дисциплінарних компетентностей. 

9)завдання для проведення заліку;

10)тестові завдання та задачі з навчальної дисципліни.
8. Програма навчальної дисципліни
Модуль 1.1. Загальна мікробіологія
Тема 1. Морфологія та класифікація мікроорганізмів
Положення мікроорганізмів серед інших організмів. Розміри і основні форми бактерій. Будова бактеріальної клітини. Рухомість бактерій. Розмноження. Основи класифікації бактерій. Гриби, їх форма і розміри. Будова міцелію. Розмноження і класифікація грибів. Характеристика мікроскопічних грибів, що мають практичне значення. Дріжджі, їх форма, розміри. Будова клітини. Розмноження дріжджів та класифікація. Характеристика дріжджів, що мають промислове значення.

Лабораторне заняття № 1

Техніка мікроскопування. Приготування і мікроскопування фіксованих, забарвлених препаратів бактерій. Вивчення морфологічних ознак міцеліальних грибів та дріжджів.

Тема 2. Обмін речовин у мікроорганізмів
Хімічний склад клітин мікроорганізмів. Ферменти мікроорганізмів, їх основні властивості, значення в обміні речовин. Конструктивний обмін. Живлення мікроорганізмів. Джерела вуглецю, азоту, інших елементів. Потреба мікроорганізмів у вітамінах і факторах росту. Механізм поступання поживних речовин у клітину. Типи живлення мікроорганізмів. Автотрофи. Гетеротрофи. Енергетичний обмін. Джерела енергії. Аероби. Анаероби умовні і безумовні. Роль мікроорганізмів у кругообігу речовин у біосф
Тема 3. Культивування і ріст мікроорганізмів
Чисті культури мікроорганізмів.

Основні типи живильних середовищ для культивування мікроорганізмів. Способи культивування мікроорганізмів: поверхневий, глибинний. Періодичне культивування. Закономірності росту чистої культури мікроорганізмів при періодичному культивуванні. Безперервне культивування.

Лабораторне заняття № 2
Приготування живильних середовищ. Засвоєння техніки посіву і пересіву.

Тема 4. Найважливіші біохімічні процеси, викликані мікроорганізмами, їх використання в харчових виробництвах

Спиртове бродіння, його збудники. Молочнокисле, пропіоновокисле і маслянокисле бродіння. Характеристика збудників бродіння. Значення і застосування процесів бродіння в харчових виробництвах.

Окислення етилового спирту оцтовокислими бактеріями, їх характеристика.

Окислення вуглеводів мікроскопічними міцеліальними грибами з утворенням органічних кислот (лимонної та ін.), характеристика мікроорганізмів, що використовуються в цих процесах. Значення і застосування процесів окислення в харчових виробництвах.

Розкладання жирів мікроорганізмами. Характеристика процесу і його збудників. Значення процесу розкладання жирів у харчових виробництвах.

Перетворення органічних азотомістких речовин, викликані мікроорганізмами. Амоніфікація (гниття) білкових речовин, характеристика збудників. Значення процесу амоніфікації в харчових виробництвах.

Мікроорганізми як джерело кормового білка. Одержання і промислове використання амінокислот, вітамінів, ферментів, антибіотиків.

Тема 5. Основи мікробіологічного і санітарно-гігієнічного контролю
Джерела сторонніх мікроорганізмів у харчових виробництвах. Патогенні мікроорганізми, їх особливості. Захворювання, що передаються через харчові продукти. Харчові інфекції та харчові отруєння, їх збудники.

Санітарно-показові мікроорганізми. Загальні принципи мікробіологічного і санітарно-гігієнічного контролю в харчовій промисловості. Дезінфекція в харчовому виробництві.

Особиста гігієна працівників, зайнятих виробництвом харчової продукції.

Модуль 2. Спеціальна мікробіологія

Тема 6. Інфекція та імунітет

Поняття про інфекцію та патогенні мікроорганізми. Патогенність та вірулентність. Фактори вірулентності (токсини, утворення капсул, агресини, дифузійний фактор та ін.). Шляхи розповсюдження патогенних мікроорганізмів (бактеріемія, септицемія, токсинемія). Типи і форми інфекцій. Інфекційні хвороби, їх відмінні особливості. Повторна (секундна) інфекція, реінфекція, суперінфекція. Поняття про мікробоносійство. Джерела та шляхи розповсюдження інфекцій. Поняття про спорадичні хвороби, ендемії та ензоотії, епідемії та епізоотії, пандемії та панзоотії.

Поняття про імунітет. Вчення І. І. Мечнікова про природу імунітету. Сучасна наука про його суть. Види і форми імунітету. Поняття про антигени та антитіла.

Тема 7. Основи епідеміології у виробництві продукції тваринництва

Шляхи та джерела обсіменіння продукції тваринництва мікроорганізмами, Зооантропонози та їх профілактика. Кишкові інфекції. Гельмінтози. Гнійничкові захворювання.

Тема 8. Харчові токсикоінфекції, токсикози та їх профілактика
Загальна характеристика харчових токсикоінфекцій та токсикозів (інтоксикація). Харчові токсикоінфекції, що викликаються сальмонелами і клостридіум перфрінгенс.

Умовнопатогенні мікроорганізми, що викликають токсикоінфекції: бактерії групи кишкових паличок, бактерії роду протеус, бацилюс цереус.

Харчові інтоксикації, що викликаються токсико генними стафілококами і стрептококами. Ботулізм. Характеристика мікробів- збудників, їх стійкість, розповсюдження в природі. Шляхи і джерела обсіменіння м'яса і м'ясних продуктів збудниками токсикоінфекцій та токсикозів. Умови токсикоутворення; природа токсинів та їх стійкість до температури, хімічних речовин та інших факторів.

Тема 9. Мікрофлора організму тварин та птахів
Мікрофлора організму (шкіри, слизових оболонок, шлунково- кишкового тракту). Поняття про стерильність тканин і органів тварин. Шляхи і джерела прижиттєвого і післязабійного обсіменіння мікроорганізмами м'яса тварин і птахів.

Лабораторне заняття № З

Бактеріологічне дослідження ковбасних виробів.

Тема 10. Мікрофлора м'яса та м'ясопродуктів при холодильній обробці, солінні та сушінні в умовах вакууму
Мікрофлора охолодженого і мороженого м'яса. Зміни мікрофлори охолодженого м'яса при зберіганні. Види мікробного псування охолодженого та мороженого м'яса: ослизнення, гниття, кисле бродіння, світіння, пліснявіння. Заходи щодо попередження розвитку мікроорганізмів в охолодженому та замороженому м'ясі під час його зберігання та транспортування в рефрижераторах. Мікрофлора розсолів та солених м'ясопродуктів.

Значення направленого використання культур молочнокислих бактерій і мікрококів при виробництві копчених виробів з свинини.

Тема 11. Мікрофлора ковбасних виробів

Джерела обсіменіння ковбасного фаршу. Мікроорганізми в процесі його приготування. Мікрофлора ковбасного фаршу. Шляхи обсіменіння і мікрофлора м'ясних напівфабрикатів.

Мікрофлора сирокопчених і сиров'ялених ковбас.

Значення направленого використання корисних мікроорганізмів при виробництві сирокопчених і сиров'ялених ковбас. Види мікробного псування ковбасних виробів. Оцінка якості готової продукції. Заходи профілактики щодо забезпечення одержання виробів високої якості. Завдання мікробіологічного контролю у ковбасному виробництві.

Тема 12. Мікрофлора м'ясних баночних консервів

Джерела мікробного обсіменіння консервів (напівфабрикатів); умови, що сприяють розмноженню в них мікроорганізмів. Мета мікробіологічного контролю консервів перед їх стерилізацією. Вплив початкового обсіменіння консервів мікроорганізмами, рН середовища, кількісного вмісту жиру, солі та інших факторів на ефективність їх стерилізації. Залишкова мікрофлора консервів, їх характеристика і вплив на якість готових продуктів. Мета мікробіологічного контролю консервів після стерилізації, термостатної витримки та бактеріологічного дослідження. Види мікробного псування консервів (бомбаж, плоско-кисле і сульфітне псування).
Заходи профілактики, щодо забезпечення одержання доброякісних і високоякісних баночних м'ясних консервів. Шляхи використання недоброякісних консервів.

Тема 13. Мікрофлора кишок і шкур тварин

Мікрофлора кишок. Вади кишок, що викликаються мікроорганізмами. Профілактика псування кишкової оболонки. Джерела і склад мікрофлори парних шкур. Мікрофлора шкіряної сировини, особливості мікробіологічних процесів при її консервуванні. Роль антисептиків у консервуванні шкур. Вади консервованих шкур, що викликаються мікроорганізмами; їх характеристика і попередження.

Тема 14. Мікрофлора лікувальних та ферментних препаратів тварин
ного походження

Мікрофлора гематогену, інсуліну, сичужного порошку, сухого пепсину, шлункового соку, панкреатину та інших медичних препаратів; її джерела та методи відбору проб і мікробіологічні дослідження сировини, напівфабрикатів та готової продукції.

Тема 15. Характеристика основних груп мікроорганізмів молока і молочних продуктів

Технічно важливі мікроорганізми. Вплив умов первинної обробки, зберігання і транспортування молока на його мікрофлору. Вплив технологічних прийомів обробки молока на його мікрофлору. Мікробіологія заквасок. Мікробіологія кисломолочних продуктів та сиру.

Лабораторне заняття № 4

Оцінка бактеріальної забрудненості сирого молока: проби на редактазу, бродіння, наявність інгубуючих речовин. Вивчення домішок аномального молока. Проведення контролю ефективності пастеризації молока.

Тема 16. Мікрофлора яєць та яйцепродуктів

Поняття про стерильність свіжих яєць, одержаних від здорових птахів. Шляхи та джерела обсіменіння яєць мікроорганізмами. Види мікробного псування яєць; характеристика мікроорганізмів, що їх викликають. Заходи щодо попередження харчових токсикоінфекцій, що викликаються яйцями водоплавної птиці. Мікрофлора яєчного порошку та меланжу, її характеристика та походження. Мікробіологічний контроль яєць та яйцепродуктів.

Лабораторне заняття № 5

Ознайомлення з мікрофлорою зіпсованих яєць, меланжу та яєчного порушку шляхом посіву на поживні середовища.

Тема 17. Мікрофлора риби

Риба як джерело збудників інфекційних хвороб людини і тварини. Хвороби риб, що викликаються бактеріями та вірусами. Санітарна оцінка риби та рибної продукції. Мікрофлора та її вплив на якість раків і крабів.

Тема 18. Мікрофлора бджіл

Американський та європейський гнилець бджіл. Гнилець закритого і відкритого розплоду бджіл.

Тема 19. Особиста і виробнича гігієна

Особиста гігієна працівників м'ясної промисловості. Медичний огляд робітників харчових підприємств. Санітарний інструктаж. Санітарний мінімум. Санітарний і спеціальний одяг. Методи його санітарної обробки.

Дезінфекція. Методи та засоби дезінфекції. Контроль якості миття і дезінфекції. Оформлення документації щодо контролю якості миття. Зберігання хімічних дезінфікуючих засобів. Дезінсекція. Дератизація.

Тема 20. Санітарні вимоги до виробництва продукції тваринництва

Санітарні вимоги до передзабійної витримки худоби і підготовки її до забою. Значення ізолятора і карантинного відділення. Санітарні вимоги до переробки худоби. Вимоги до обладнання, інструментів, приміщень. Санітарні правила при обробці птиці і виробництві яйцепродукгів. Санітарно-гігієнічні вимоги при транспортуванні продуктів тваринного походження. Санітарна обробка транспорту. Охорона навколишнього середовища.
9. Структура навчальної дисципліни
Із самого початку вивчення навчальної дисципліни кожен студент має бути ознайомлений як з робочою програмою навчальної дисципліни і формами організації навчання, так і зі структурою, змістом та обсягом кожного з її навчальних модулів, а також з усіма видами контролю та методикою оцінювання сформованих професійних компетентностей.

Вивчення студентом навчальної дисципліни відбувається шляхом послідовного і ґрунтовного опрацювання навчальних модулів. Навчальний модуль – це окремий, відносно самостійний блок дисципліни, який логічно об'єднує кілька навчальних елементів дисципліни за змістом та взаємозв'язками. Тематичний план дисципліни складається з двох змістових модулів. 
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	Модуль І . Загальна мікробіологія

	Тема 1. Морфологія та класифікація мікроорганізмів.
	4
	4
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	2. Лабораторне заняття №1 Вивчення різних видів мікроорганізмів.
	2
	
	
	2
	1
	
	
	
	
	

	Тема 2. Обмін речовин у мікроорганізмів.
	4
	4
	
	
	1
	
	
	
	
	

	3. Тема заняття: Обмін речовин у мікроорганізмів.
	
	
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Тема 3. Культивування і ріст мікроорганізмів.
	4
	2
	
	
	1
	
	
	
	
	

	4. Лабораторне заняття №2 Приготування живильних середовищ.
	4
	
	
	2
	1
	
	
	
	
	

	Тема 4. Найважливіші біохімічні процеси, викликані мікроорганізмами, їх використання в харчових виробництвах.
	4
	4
	
	
	1
	
	
	
	
	

	5. Тема заняття: Найважливіші біохімічні процеси викликанні мікроорганізмами.
	4
	4
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Тема 5. Основи мікробіологічного і санітарно- гігієнічного контролю
	4
	2
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Разом годин за модулем
	30
	20
	-
	4
	9
	
	
	
	
	

	Модуль ІІ Спеціальна мікробіологія

	Тема 1. Інфекція та імунітет.
	4
	2
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Тема 2. Основи епідеміології у виробництві продукції тваринництва.

6. Тема заняття: Основи епідеміологи у виробництві продукції тваринництва.
	4
	3
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Тема 3. Харчові

токсикоінфекції, токсикози та їх профілактика.
7. Тема заняття: Харчові токсикоінфекції, токсикози та їх профілактика.
	5
	4
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Тема 4. Мікрофлора організму тварин та птахів.

8. Тема заняття: Мікрофлора організму тварин та птахів.
	4
	3
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Тема 5. Мікрофлора м'яса та м'ясопродуктів при холодильній обробці, солінні та сушінні в умовах 

9. Тема заняття: Мікрофлора м'яса та м'ясопродуктів.
	4
	3
	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 6. Мікрофлора ковбасних виробів.

Тема заняття: Мікрофлора ковбасних виробів.

Лабораторне заняття №3. Тема: Бактеріологічне дослідження ковбасних виробів.
	5
	4
	
	2
	1
	
	
	
	
	

	Тема 7. Мікрофлора м'ясних баночних консервів.

12. Тема заняття: Мікрофлора м 'ясних баночних консервів.
	2
	2
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Тема 8. Мікрофлора кишок і шкур тварин.
13. Тема заняття: Мікрофлора кишок і шкур тварин.
	5
	4
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Тема 9. Мікрофлора лікувальних та ферментних препаратів тваринного походження.
	4
	
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Тема 10. Характеристика основних груп мікроорганізмів молока і молочних продуктів.

Тема заняття: Характеристика основних груп мікроорганізмів молока і молочних продуктів.

Лабораторне заняття №4. Тема: Оцінка бактеріальної забрудненості молока
	3
	3
	
	2
	1
	
	
	
	
	

	Тема 11. Мікрофлора яєць та яйце продуктів.

16. Лабораторне заняття №5. Тема: Ознайомлення з мікрофлорою яєць і меланжу.
	4
	
	
	2
	1
	
	
	
	
	

	Тема 12. Мікрофлора риби.

17. Тема заняття: Мікрофлора риби.
	4
	2
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Тема 13. Мікрофлора бджіл.

18. Тема заняття: Мікрофлора бджіл.
	4
	2
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Тема 14. Особиста і виробнича гігієна.

19. Тема заняття: Особиста і виробнича гігієна.
	5
	2
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Тема 15. Санітарні вимоги до виробництва продукції тваринництва.

20. Тема заняття: Санітарні вимоги до виробництва продукції тваринництва.
	3
	2
	
	
	1
	
	
	
	
	

	Разом годин за модулем 
	60
	36
	
	6
	14
	
	
	
	
	

	Усього годин
	90
	56
	
	10
	24
	
	
	
	
	


10. Теми практичних занять 
(не передбачені навчальною програмою)

11. Теми лабораторних занять
	/ № з/п
	Назва теми
	Кількість

годин

	1. 1
	Техніка мікроскопування. Приготування і мікроскопування фіксованих, забарвлених препаратів бактерій. Вивчення морфологічних ознак міцеліальних грибів та дріжджів.
	2

	2. 
	Приготування живильних середовищ. Засвоєння техніки посіву і пересіву.
	2

	3. 
	Бактеріологічне дослідження ковбасних виробів.
	2

	4. 
	Оцінка бактеріальної забрудненості сирого молока: проби на редактазу, бродіння, наявність інгубуючих речовин. Вивчення домішок аномального молока. Проведення контролю ефективності пастеризації молока.
	2

	5. 
	Ознайомлення з мікрофлорою зіпсованих яєць, меланжу та яєчного порушку шляхом посіву на поживні середовища.
	2

	6. 
	Разом годин
	10


11. Теми самостійного вивчення
	№№ з/п
	Питання, що виносяться на самостійне вивчення
	Кількість годин

	1. 
	Загальна мікробіологія.
	1

	2.  
	Будова клітини.
	1

	3. 
	Розмноження дріжджів та класифікація.
	1

	4. 
	Джерела енергії Закономірності росту чистої культури мікроорганізмів при періодичному культивуванні.
	1

	5. 
	Окислення вуглеводів мікроскопічними міцеліальними грибами з утворенням органічних кислот (лимонної та ін.), характеристика мікроорганізмів, що використовуються в цих процесах. Значення і застосування процесів окислення в харчових виробництвах.
	2

	6. 
	Розкладання жирів мікроорганізмами. Характеристика процесу і його збудників. Значення процесу розкладання жирів у харчових виробництвах.
	1

	7. 
	Перетворення органічних азотомістких речовин, викликані мікроорганізмами.
	1

	8. 
	Амоніфікація (гниття) білкових речовин, характеристика збудників. Значення процесу амоніфікації в харчових виробництвах.
	1

	9. 
	Мікроорганізми як джерело кормового білка. Одержання і промислове використання амінокислот, вітамінів, ферментів, антибіотиків.
	1

	10. 
	Джерела сторонніх мікроорганізмів у харчових виробництвах.
	1

	
	Патогенні мікроорганізми, їх особливості. Захворювання, що передаються через харчові продукти. Харчові інфекції та харчові отруєння, їх збудники.
	2

	11. 
	Харчові інфекції та харчові отруєння, їх збудники.
	1

	12. 
	Фактори вірулентності (токсини, утворення капсул, агресини, дифузійний фактор та ін.).
	1

	13. 
	Шляхи та джерела обсіменіння продукції тваринництва мікроорганізмами, Зооантропонози та їх профілактика. Кишкові інфекції. Гельмінтози. Гнійничкові захворювання.
	1

	14. 
	Умови токсикоутворення; природа токсинів та їх стійкість до температури, хімічних речовин та інших факторів
	1

	15. 
	Мікрофлора організму (шкіри, слизових оболонок, шлунково- кишкового тракту).
	1

	16. 
	Поняття про обсіменіння стерильність тканин і органів тварин. Шляхи і джерела прижиттєвого і післязабійного мікроорганізмами м'яса тварин і птахів.
	2

	17. 
	Мета мікробіологічного контролю консервів перед їх стерилізацією. Вплив початкового обсіменіння консервів мікроорганізмами, р.нсередовища, кількісного вмісту жиру, солі та інших факторів на ефективність їх стерилізації.
	1

	18. 
	Заходи профілактики, щодо забезпечення одержання доброякісних і високоякісних баночних м'ясних консервів. Шляхи використання недоброякісних консервів.
	1

	19. 
	Вплив технологічних прийомів обробки молока на його мікрофлору. Мікробіологія заквасок. Мікробіологія кисломолочних продуктів та сиру.
	1

	20. 
	Особиста гігієна працівників м'ясної промисловості. Медичний огляд робітників харчових підприємств.

Дезінфекція. Методи та засоби дезінфекції. Контроль якості миття і дезінфекції.
	1

	             Разом
	24


12. Завдання для самостійної роботи здобувача
Основні завдання для самостійної роботи: 

1) попереднє опрацювання інформаційного забезпечення за кожним модулем (темою); 

2) підготовка до поточного контролю - розв’язання завдань самоконтролю за кожною темою; 

3) виконання тематики науково-дослідної роботи; 

4) підготовка до підсумкового контролю.
13. Індивідуальні завдання
Індивідуальне завдання виконується в межах годин, відведених для самостійної роботи студента і передбачає:

І. Опрацювання літератури за темою та підготовка звіту, що має такий зміст і структуру:

Вступ

Розкриття теоретичних аспектів проблеми.

Аналіз фактичних та статистичних даних.

  Висновки.
       Список використаної літератури та інформаційних джерел.
13.1 Теми індивідуальних завдань
1. Морфологія та класифікація мікроорганізмів 
2. Обмін речовин у мікроорганізмів. 
3. Культивування і ріст мікроорганізмів. 
4. Найважливіші біохімічні процеси, викликані мікроорганізмами, їх використання в харчових виробництвах.

5. Найважливіші біохімічні процеси викликанні мікроорганізмами. . Основи мікробіологічного і санітарно- гігієнічного контролю.
6. Інфекція та імунітет.
7. Основи епідеміології у виробництві продукції тваринництва.

8. Основи епідеміологи у виробництві продукції тваринництва
9. Харчові токсикоінфекції, токсикози та їх призначення.
10. Харчові токсикоінфекції, токсикози та їх профілактика
11. Мікрофлора організму тварин та птахів.

12. Мікрофлора організму тварин та птахів.
13. Мікрофлора м'яса та м'ясопродуктів при холодильній обробці, солінні та сушінні в умовах  вакууму.
14. Мікрофлора м'яса та м'ясопродуктів.
15. Мікрофлора кишок і шкур тварин.
16. Мікрофлора лікувальних та ферментних препаратів тваринного походження.

17. Мікрофлора бджіл.

18. Мікрофлора бджіл.
19. Особиста і виробнича гігієна.

20. Особиста і виробнича гігієна.
21. Санітарні вимоги до виробництва продукції тваринництва.
22. Санітарні вимоги до виробництва продукції тваринництва.
15. Методи навчання
        При викладанні навчальної дисципліни „Мікробіологія” використовуються інформаційно-ілюстративний та проблемний методи навчання із застосуванням:

- лекцій; 
- дискусійного обговорення проблемних питань;
- аналітичних завдань;

- ситуаційних завдань;

- друкованих роздаткових матеріалів;
- виконання індивідуального навчально-дослідного завдання.
     - інноваційні методи з використанням мультимедійних презентацій.
16. Засоби оцінювання та методи демонстрування результатів навчання
Вимоги до засобів діагностики, критерії та процедури оцінювання навчальних досягнень формуються згідно з Положенням про організацію атестації здобувачів вищої освіти Горохівського коледжу ЛНАУ, Положенням про організацію освітнього процесу. 

Інформаційною базою для формування засобів діагностики є система компетентностей, що передбачена даною програмою. Оцінка знань студентів з навчальної дисципліни «Мікробіологія» проводиться за результатами:

· усного опитування;
·  виконання практичних завдань;
·  підготовки питань самостійного вивчення;
·  виконання комплексної контрольної роботи;
· заліку;

· комплексного іспиту;

· стандартизованих тестів;

· командних проектів;

· аналітичних звітів, рефератів;

· розрахункових та розрахунково-графічних робіт;

· презентацій результатів виконаних завдань та досліджень;

· студентських презентацій та виступів на наукових заходах;

· лабораторних досліджень.

18. Методи контролю
Система оцінювання сформованих компетентностей у студентів враховує види занять, які згідно з програмою навчальної дисципліни передбачають лекційні, практичні заняття, а також виконання самостійної роботи. Оцінювання сформованих компетентностей у студентів здійснюється за чотирибальною системою. Відповідно до «Положення про організацію освітнього процесу у Горохівському коледжі ЛНАУ» контрольні заходи включають:

поточний контроль, що здійснюється протягом семестру під час проведення лекційних, практичних, семінарських занять;
модульний контроль, що проводиться з урахуванням поточного контролю за відповідний змістовий модуль і має на меті інтегровану оцінку результатів навчання студента після вивчення матеріалу з логічно завершеної частини дисципліни – змістового модуля;

підсумковий/семестровий контроль, що проводиться у формі заліку, відповідно до графіку навчального процесу.

Поточний контроль з даної навчальної дисципліни проводиться в таких формах:

· активна робота на лекційних заняттях;

· активна участь у виконанні практичних завдань;

· активна участь у дискусії та презентації матеріалу на семінарських

· заняттях;

· захист індивідуального та комплексного розрахункового завдання;

· перевірка есе за заданою тематикою;

· проведення поточного тестування;

· проведення письмової контрольної роботи;

· експрес-опитування;

· проведення диктанту за лекційним матеріалом.

Залік – форма оцінки підсумкового засвоєння студентами теоретичного та практичного матеріалу з окремої навчальної дисципліни, що проводиться як контрольний захід.

Порядок проведення поточного оцінювання знань студентів

Оцінювання знань студента під час лабораторних занять та виконання індивідуальних завдань проводиться за такими критеріями:

· розуміння, ступінь засвоєння теорії та методології проблем, що розглядаються;

· ступінь засвоєння фактичного матеріалу навчальної дисципліни;

· ознайомлення з рекомендованою літературою, а також із сучасною літературою з питань, що розглядаються;

· вміння поєднувати теорію з практикою при розгляді виробничих ситуацій, розв'язанні задач, проведенні лабораторних досліджень та розрахунків у процесі виконання індивідуальних завдань та завдань, винесених на розгляд в аудиторії;

· логіка, структура, стиль викладу матеріалу в письмових роботах і при виступах в аудиторії, вміння обґрунтовувати свою позицію, здійснювати узагальнення інформації та робити висновки;

· арифметична правильність виконання індивідуального та комплексного розрахункового завдання.

Максимально можливий бал за конкретним завданням ставиться за умови відповідності індивідуального завдання студента або його усної відповіді всім зазначеним критеріям. Відсутність тієї або іншої складової знижує кількість балів. При оцінюванні індивідуальних завдань увага також приділяється якості, самостійності та своєчасності здачі виконаних завдань викладачу, згідно з графіком навчального процесу. Якщо якась із вимог не буде виконана, то бали будуть знижені.
19. Критерії оцінювання знань студентів

Критерієм успішного проходження здобувачем освіти підсумкового оцінювання є досягнення ним мінімальних порогових рівнів оцінок за кожним запланованим результатом навчання навчальної дисципліни «Мікробіологія».
Мінімальний пороговий рівень оцінки визначається за допомогою якісних критеріїв і трансформується в мінімальну позитивну оцінку використовуваної числової шкали.
 Результати знань студентів оцінюються за чотирьохбальною системою:

 Оцінки "відмінно» заслуговує студент, який показав систематичне та глибоке знання питань матеріалу не тільки в обсязі матеріалу лекцій та лабораторних занять, але й матеріалів, рекомендованих для самостійної роботи, а також додаткової літератури. При цьому студент повинен продемонструвати вміння аналізувати   інформацію,   проявити   творчі   здібності   в   розумінні матеріалу.
Оцінки "добре" заслуговує студент, який показав належне знання навчальної програми курсу, виконав усі завдання, при цьому допустив незначні помилки і мав невеликі недоліки. Як правило, оцінка 'добре" ставиться студентам, які показали систематичний характер знань з дисципліни, вміють самостійно робити висновки та показали належний рівень знання рекомендованої літератури.
Оцінки "задовільно" заслуговує студент, який показав знання основного матеріалу навчальної програми курсу в обсязі, необхідному для подальшого навчання і професіональної діяльності. Студент повинен відповісти на основні питання завдання, показати знання рекомендованої літератури, вміння аналізувати зміст питання. Можливі деякі помилки не принципового характеру.
         Оцінку "незадовільно" виставляється студентам, які не могли показати необхідний рівень знань для подальшого навчання, допустили значні помилки або взагалі не виконали завдання.
20. Рекомендована література 

Базова 

1. Агульник М.А., Корнеев И.П. Микробиология мяса, мясопродуктов и птицепродуктов. - М.: Пищевая промьішленность,1972.

2. Ассонов Р.Н. Микробиология. - М: Колос, 1980.

3.  Бочаров Д.А. Ветеринарна санітарія і гігієна виробництва в м'ясній промисловості. - М.: Харчова промисловість, 1990.

4.  Вербина Н.М., Кантерева Ю.В. Микробиология пищевьіх производств. - М.: Агропромиздат, 1988.

5. Жвирблянская А. Ю., Бакушинская О.А. Микробиология пищевой промьпнленности. -М.: Пищевая промьішленность, 1975.

6.  Жвирблянская А. , Ю., Бакушинская О.А. Основи

микробиологии, санитарии и гигиеньї в пищевой промншленности. — М.: Легкая и пищевая промьішленность, 1983.

7. Сидоров М.А., Билетова Н.В., Корнелаева Р.П. Микробиология мяса, мясопродуктов и птицепродуктов, - М.: Агропромиздат, 1986.
8. Стоянова Р.П. Мікробіологія. Навчально-методичний посібник, 2007.

Допоміжна
1. Харченко С.М. Мікробіологія. - К.: Сільгоспосвіта,1994. - 349 с.

2. Інструкція по миттю і дезінфекції обладнання підприємств м'ясної промисловості. - М., 1979.

3.  Санітарні норми і правила на підприємствах м'ясної

                промисловості. - М., 1987.

21. Інтернет джерела

Сайт: veterinarii.blogspot.com
Сайт: http://www.oblosvita.kiev.ua/1077/
Сайт: http://www.zoovet.kh.ua/index.php?option=com
          content&view=article&id=86&ltemid=137

21. РЕЗУЛЬТАТИ ПЕРЕГЛЯДУ РОБОЧОЇ ПРОГРАМИ

Робоча програма перезатверджена на 20_/20_ навчальний рік (без змін).

Протокол № від ―____‖ ______________20_ року.

Голова циклової комісії    _________________________________________

Робоча програма перезатверджена на 20_/20_ навчальний рік (зі змінами, Додаток __ ).

Протокол № від ―____‖ ______________20_ року.

Голова циклової комісії    _________________________________________

Робоча програма перезатверджена на 20__/20__ навчальний рік (зі змінами, Додаток __ ).

Протокол № від ―____‖ ______________20_ року.

Голова циклової комісії    _________________________________________

Робоча програма перезатверджена на 20__/20__ навчальний рік (зі змінами, Додаток __ ).

Протокол № від ―____‖ ______________20_ року.

Голова циклової комісії    _________________________________________
