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1. Целиосвоениядисциплины 

- углубленно ознакомить студентов с пищевыми отравлениями, причиной которых 

являются пищевые продукты или пищевое сырье, контаминированное микроорганизмами; 

- осветить вопросы классификации и патогенеза бактериальных токсинов, 

профилактики пищевых отравлений, санитарной оценки мяса и мясопродуктов, 

полученных от больных животных; 

- изучить морфологию, культуральные свойства, устойчивость, распространенность 

и болезнетворность микроорганизмов, вызывающих токсикоинфекции. 

2. Место дисциплины в структуре образовательной программы 

Дисциплина Б1.В.ДВ.07.02 Пищевые токсикозы и токсикоинфекции относится к 

части, формируемой участниками образовательных отношений учебного плана. 

Требования к предшествующим знаниям представлены в таблице 2.1.  Перечень 

дисциплин, для которых дисциплина «Пищевые токсикозы и токсикоинфекции» является 

основополагающей, представлен в таблице 2.2. 
Таблица 2.1 – Требования к пререквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

УК-1 
Микробиология 

Санитарнаямикробиология 

    
Таблица 2.2 – Требования к постреквизитам дисциплины 

Компетенция Дисциплина 

УК-2 
Инфекционные болезни 

Технология и контроль качества молока и молочных продуктов 

    
3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, соотнесенных 

с планируемыми результатами освоения образовательной программы 

  



Таблица 3.1 – Взаимосвязь планируемых результатов обучения по дисциплине и 
планируемых результатов освоения образовательной программы 

Код и 
наименование
компетенции 

Код и 
наименование 

индикатора 

Планируемые результаты обучения по 
дисциплине (модулю) 

УК-1 Способен 

осуществлять 

поиск, 

критический 

анализ и синтез 

информации, 

применять 

системный 

подход для 

решения 

поставленных 

задач 

УК-1.1 Знать методы 

критического 

анализа и оценки 

современных 

научных 

достижений; 

основные принципы 

критического 

анализа 

Знать: 

методыкритическогоанализаиоценкисовременныхн

аучныхдостижений;основныепринципыкритическо

гоанализа 

Уметь: 

использоватьметодыкритическогоанализаиоценкис

овременныхнаучныхдостижений;основныепринцип

ыкритическогоанализа 

Владеть: 

знаниямиметодовкритическогоанализаиоценкисовр

еменныхнаучныхдостижений;основныхпринциповк

ритическогоанализа 

УК-1.2 Уметь 

получать новые 

знания на основе 

анализа, синтеза и 

др. методов; 

собирать и обобщать 

данные по 

актуальным научным 

проблемам, 

относящимся к 

профессиональной 

области; 

осуществлять поиск 

информации и 

решений на основе 

действий, 

эксперимента и 

опыта 

Знать: 

информацию,относящуюсякпрофессиональнойобла

сти 

Уметь: 

получатьновыезнаниянаосновеанализа,синтезаидр.

методов;собиратьиобобщатьданныепоактуальнымн

аучнымпроблемам,относящимсякпрофессионально

йобласти;осуществлятьпоискинформацииирешений

наосноведействий,экспериментаиопыта 

Владеть: 

поискоминформацииирешенийнаосноведействий,эк

спериментаиопыта 



УК-1 Способен 

осуществлять 

поиск, 

критический 

анализ и синтез 

информации, 

применять 

системный 

подход для 

решения 

поставленных 

задач 

УК-1.3 Владеть 

исследованием 

проблемы 

профессиональной 

деятельности с 

применением 

анализа, синтеза и 

других методов 

интеллектуальной 

деятельности; 

выявлением проблем 

и использованием 

адекватных методов 

для их решения; 

демонстрированием 

оценочных суждений 

в решении 

проблемных 

Знать: 

адекватныеметодырешенияпроблем,сприменениема

нализа,синтезаидругихметодовинтеллектуальнойде

ятельности 

Уметь: 

применятьполученныезнаниядлявыявленияпроблем

иихрешениясиспользованиемразличныхметодов 

Владеть: 

исследованиемпроблемыпрофессиональнойдеятель

ностисприменениеманализа,синтезаидругихметодо

винтеллектуальнойдеятельности 

УК-2 Способен 

определять круг 

задач в рамках 

поставленной 

цели и 

выбирать 

оптимальные 

способы их 

решения, 

исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся 

ресурсов и 

ограничений 

УК-2.1 Знать методы 

представления и 

описания 

результатов 

проектной 

деятельности; 

методы, критерии и 

параметры оценки 

результатов 

выполнения проекта; 

принципы, методы и 

требования, 

предъявляемые к 

проектной работе 

Знать: 

методыпредставленияиописаниярезультатовпроект

нойдеятельности;методы,критерииипараметрыоцен

кирезультатоввыполненияпроекта;принципы,метод

ыитребования,предъявляемыекпроектнойработе 

Уметь: 

применятьметодыпредставленияиописаниярезульта

товпроектнойдеятельности;методы,критерииипара

метрыоценкирезультатоввыполненияпроекта;принц

ипы,методыитребования,предъявляемыекпроектно

йработе 

Владеть: 

знаниямиометодахпредставленияиописаниярезульт

атовпроектнойдеятельности;методов,критерийипар

аметрыоценкирезультатоввыполненияпроекта;прин

ципы,методыитребования,предъявляемыекпроектн

ойработе 



УК-2 Способен 

определять круг 

задач в рамках 

поставленной 

цели и 

выбирать 

оптимальные 

способы их 

решения, 

исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся 

ресурсов и 

ограничений 

УК-2.2 Уметь 

обосновывать 

теоретическую и 

практическую 

значимость 

полученных 

результатов; 

проверять и 

анализировать 

проектную 

документацию; 

прогнозировать 

развитие процессов в 

проектной 

профессиональной 

области; выдвигать 

инновационные идеи 

и нестандартные 

подходы к их 

решению в целях 

реализации проекта; 

рассчитывать 

качественные и 

количественные 

результаты, сроки 

выполнения 

проектной работы 

Знать: 

теоретическуюипрактическуюзначимостьполученн

ыхрезультатов;проверятьианализироватьпроектную

документацию;прогнозироватьразвитиепроцессовв

проектнойпрофессиональнойобласти;выдвигатьинн

овационныеидеиинестандартныеподходыкихрешен

иювцеляхреализациипроекта;рассчитыватькачестве

нныеиколичественныерезультаты,срокивыполнени

япроектнойработы 

Уметь: 

осуществлятьтеоретическуюипрактическуюзначим

остьполученныхрезультатов;проверятьианализиров

атьпроектнуюдокументацию;прогнозироватьразвит

иепроцессоввпроектнойпрофессиональнойобласти;

выдвигатьинновационныеидеиинестандартныеподх

одыкихрешениювцеляхреализациипроекта;рассчит

ыватькачественныеиколичественныерезультаты,сро

кивыполненияпроектнойработы 

Владеть: 

умениямирассчитыватькачественныеиколичественн

ыерезультаты,срокивыполненияпроектнойработы 



УК-2 Способен 

определять круг 

задач в рамках 

поставленной 

цели и 

выбирать 

оптимальные 

способы их 

решения, 

исходя из 

действующих 

правовых норм, 

имеющихся 

ресурсов и 

ограничений 

УК-2.3 Владеть 

управлением 

проектами в области 

соответствующей 

профессиональной 

деятельности; 

распределением 

заданий и 

мотивацией к 

достижению целей; 

управлением 

разработкой 

технического 

задания проекта, 

управлением 

реализации 

профильной 

проектной работы и 

процессом 

обсуждения и 

доработки проекта; 

участием в 

разработке 

технического 

задания проекта, 

разработкой 

программы 

реализации проекта в 

профессиональной 

области; 

организацией 

проведения 

профессионального 

обсуждения проекта, 

участием в ведении 

проектной 

документации; 

проектированием 

плана- графика 

реализации проекта; 

определением 

требований к 

результатам 

реализации проекта 

Знать: 

распределениезаданийимотивациейкдостижениюце

лей;управлениеразработкойтехническогозаданияпр

оекта,управлениереализациипрофильнойпроектной

работыипроцессомобсужденияидоработкипроекта;

участиевразработкетехническогозаданияпроекта,ра

зработкойпрограммыреализациипроектавпрофесси

ональнойобласти;организациюпроведенияпрофесси

ональногообсужденияпроекта,участиемвведениипр

оектнойдокументации;проектированиеплана-графи

кареализациипроекта;определениетребованийкрезу

льтатамреализациипроекта 

Уметь: 

использоватьраспределениезаданийимотивациейкд

остижениюцелей;управлениеразработкойтехническ

огозаданияпроекта,управлениереализациипрофильн

ойпроектнойработыипроцессомобсужденияидорабо

ткипроекта;участиевразработкетехническогозадани

япроекта,разработкойпрограммыреализациипроект

авпрофессиональнойобласти;организациюпроведен

ияпрофессиональногообсужденияпроекта,участием

введениипроектнойдокументации;проектированиеп

лана-графикареализациипроекта;определениетребо

ванийкрезультатамреализациипроекта 

Владеть: 

навыкамираспределениязаданийимотивациейк 



  достижениюцелей;управлениеразработкойтехничес

когозаданияпроекта,управлениереализациипрофиль

нойпроектнойработыипроцессомобсужденияидораб

откипроекта;участиевразработкетехническогозадан

ияпроекта,разработкойпрограммыреализациипроек

тавпрофессиональнойобласти;организациюпроведе

нияпрофессиональногообсужденияпроекта,участие

мвведениипроектнойдокументации;проектирование

плана-графикареализациипроекта;определениетреб

ованийкрезультатамреализациипроекта 

           

4. Объемдисциплины 

Объем дисциплины Б1.В.ДВ.07.02 Пищевые токсикозы и токсикоинфекции 

составляет 4 зачетных(ые) единиц(ы) (ЗЕ), (144 академических часов), распределение 

объёма дисциплины на контактную работу обучающихся с преподавателем (КР) и на 

самостоятельную работу обучающихся (СР) по видам учебных занятий и по периодам 

обучения представлено в таблице 4.1. 
           

Таблица 4.1 – Распределение объема дисциплины 

по видам учебных занятий и по периодам обучения, академические часы 

 

Видучебнойработ

ы 

Итого 

КР 

Итого 

СР 

Семестр №7 Семестр №8 

 

 КР СР КР СР  

 Лекции (Л) 32  16  16   

 Лабораторныераб

оты (ЛР) 
30 

 
14 

 
16 

  

 Практическиезан

ятия (ПЗ) 

       

 Семинары(С)        

 Курсовоепроекти

рование (КП) 

       

 Самостоятельная

работа 

 78  40  38  

 Промежуточнаяат

тестация 
4 

 
2 

 
2 

  

 Наименованиеви

дапромежуточно

йаттестации 

x x Зачёт Зачёт 

 

 Всего 66 78 3

2
40 34 38  

  



5. Структура и содержаниедисциплины 

Структура  и содержание дисциплины представлены в таблице 5.1. 
            

Таблица 5.1 – Структура и содержание дисциплины 

            

Наименованиетем 

С
ем

ес
тр

 

Объем работы по видам учебных занятий, 

академические часы 

К
о

д
ы

 ф
о
р

м
и

р
у

ем
ы

х
 к

о
м

п
ет

ен
ц

и
й

, 

к
о

д
 и

н
д

и
к
ат

о
р

а 
 д

о
ст

и
ж

ен
и

я
 

к
о

м
п

ет
ен

ц
и

и
 

л
ек

ц
и

и
 

Л
аб

о
р

ат
о
р

н
ая

р
аб

о
та

 

П
р

ак
ти

ч
ес

к
и

ез
ан

я
ти

я 

се
м

и
н

ар
ы

 

К
у
р

со
в
о

еп
р

о
ек

ти
р

о
в
ан

и
е 

и
н

д
и

в
и

д
у

ал
ьн

ы
е 

д
о

м
аш

н
и

е 

за
д

ан
и

я
 (

к
о

н
тр

о
л

ьн
ы

е 

р
аб

о
ты

) 
С

ам
о

ст
о
я
те

л
ь
н

о
еи

зу
ч

ен
и

ев

о
п

р
о

со
в

 

п
о

д
го

то
в
к
а 

к
 з

ан
я
ти

я
м

 

П
р

о
м

еж
у

то
ч

н
ая

ат
те

ст
ац

и
я 

Тема 1. Введение в дисциплину 7 2  
       УК-1.1, 

УК-1.2 

Тема 2. 

Классификациябактериальных

токсинов 

7 
 

1 
    

2 
  УК-1.1, 

УК-1.2 

Тема 3. Эндотоксиныбактерий 7 
 

1 
     

1 
 УК-1.3, 

УК-2.2 

Тема 4. Экзотоксиныбактерий 7 
 

1 
     

1 
 УК-1.3, 

УК-2.2 

Тема 5. 

Патогенезбактериальныхтокси

нов 

7 
 

 
    

2 
  УК-1.3, 

УК-2.2 

Тема 6. Эшерихиозы 7 1  
       УК-1.2, 

УК-1.3 

Тема 7. Пищевойсальмонеллез 7 1  
       УК-1.2, 

УК-1.3 

Тема 8. Факторы патогенности 

диарегенных E. coli 
7 2  

       УК-1.2, 

УК-1.3 

Тема 9. 

Энтеропатогенныекишечныепа

лочки 

7 
 

1 
     

1 
 УК-1.2, 

УК-1.3 

Тема 10. 

Энтеротоксигенныекишечныеп

алочки 

7 
 

1 
     

1 
 УК-1.2, 

УК-1.3 

Тема 11. 

Энтерогеморрагически е 

кишечные палочки 

7 
 

 
    

2 
  УК-1.2, 

УК-1.3 

Тема 12. Энтероагрегирующие 

(энтероадгезивные) кишечные 

палочки 

7 
 

 
    

2 
  УК-1.2, 

УК-1.3 

  



Тема 13. Санитарная оценка 

мяса и мясопродуктов, 

полученных от больных 

колибактериозом животных 

или в случае выделения из них 

кишечной палочки 

7 
 

 
    

2 
  

УК-1.2, УК-1.3 

Тема 14. Профилактика 

пищевого отравления 

кишечной палочкой 

7 
 

 
    

2 
  

УК-1.2, УК-1.3 

Тема 15. 

Факторыпатогенностисальмон

елл 

7 
 

1 
     

1 
 

УК-1.2, УК-1.3 

Тема 16. 

Определениеисточникасальмо
7 

 
 

    
2 

  
УК-1.2, УК-1.3 

Тема 17. Сальмонеллез у 

свиней 
7 

 
1 

     
1 

 
УК-1.2, УК-1.3 

Тема 18. Сальмонеллез у 

крупного рогатого скота 
7 

 
1 

     
1 

 
УК-1.2, УК-1.3 

Тема 19. 

Профилактикасальмонеллеза 
7 

 
 

    
1 

  
УК-1.2, УК-1.3 

Тема 20. Санитарная оценка 

мяса и мясопродуктов, 

полученных от больных 

сальмонеллезом животных 

7 
 

 
    

1 
  

УК-1.2, УК-1.3 

Тема 21. Отравления, 

вызванные бактериями 

«протей» 

7 2  
       

УК-2.1, УК-2.3 

Тема 22. Кишечныйиерсиниоз 7 2  
       

УК-2.1, УК-2.3 

Тема 23. Профилактика 

отравлений, вызванных 

бактериями «протей» 

7 
 

 
    

2 
  

УК-2.1, УК-2.3 

Тема 24. Санитарная оценка 

мяса и мясопродуктов при 

отравлениях животных 

бактериями «протей» 

7 
 

1 
     

1 
 

УК-2.1, УК-2.3 

Тема 25. 

Классификацияиерсиний 
7 

 
1 

     
1 

 
УК-2.1, УК-2.3 



Тема 26. 

Распространенностьиерсиний 
7 

 
 

    
2 

  
УК-2.1, УК-2.3 

Тема 27. 

Методыпрофилактикииерсини

озов 

7 
 

 
    

2 
  

УК-2.1, УК-2.3 

Тема 28. 

Лабораторнаядиагностикаиерс

иниоза 

7 
 

2 
     

1 
 

УК-2.1, УК-2.3 

Тема 29. Камилобактериоз 7 2  
       

УК-1.1, УК-2.2 

Тема 30. Ботулизм 7 4  
       

УК-1.1, УК-2.2 

Тема 31. Клиническая картина 

при камилобактериозе 
7 

 
1 

     
1 

 
УК-1.1, УК-2.2 

Тема 32. Ветеринарно- 

санитарная оценка мяса при 

камилобактериозе 

7 
 

 
    

2 
  

УК-1.1, УК-2.2 

Тема 33. Пищевойботулизм 7 
 

 
    

2 
  

УК-1.1, УК-2.2 

Тема 34. Клиническая картина 

при ботулизме 
7 

 
1 

     
1 

 
УК-1.1, УК-2.2 

Тема 35. 

Профилактикаботулизма 
7 

 
 

    
1 

  
УК-1.1, УК-2.2 

Тема 36. Оценка мяса при 

ботулизме 
7 

 
 

    
1 

  
УК-1.1, УК-2.2 

Контактнаяработа 7 16 14       2 УК-1.2, УК-1.3 

Самостоятельнаяработа 7 
      

28 12 
 

УК-1.2, УК-1.3 

Объемдисциплины в 
семестре 

7 16 14 
    

28 12 2 УК-1.2, УК-1.3 

Тема 37. Микроорганизмырода 

Staphylococcus 
8 4  

    
4 

  
УК-1.3, УК-2.3 

Тема 38. 

Биохимическиесвойствастафил

ококков 

8 
 

 
    

2 
  

УК-1.3, УК-2.3 

Тема 39. Токсинообразование у 

стафилококков 
8 

 
1 

     
1 

 
УК-1.3, УК-2.3 

Тема 40. 

Патогенезстафилококковойин

фекции 

8 
 

1 
     

1 
 

УК-1.3, УК-2.3 

Тема 41. Лабораторная 

диагностика стафилококковой 

инфекции 

8 
 

2 
     

1 
 

УК-1.3, УК-2.3 



Тема 42. Иммунитет, 

формируемый у животных 

после стафилококковой 

инфекции 

8 
 

 
    

2 
  

УК-1.3, УК-2.3 

Тема 43. Микроорганизмырода 

Enterococcus 
8 4  

    
2 

  
УК-1.1, УК-1.2 

Тема 44. Токсинообразование у 

стрептококков 
8 

 
2 

     
1 

 
УК-1.1, УК-1.2 

Тема 45. Возбудитель мыта: 

токсинообразование, 

патогенность, лабораторная 

диагностика 

8 
 

2 
     

1 
 

УК-1.1, УК-1.2 

Тема 46. Возбудитель мастита: 

токсинообразование, 

патогенность, лабораторная 

диагностика 

8 
 

 
    

2 
  

УК-1.1, УК-1.2 

Тема 47. Возбудитель 

диплококковой инфекции: 

токсинообразование, 

патогенность, лабораторная 

диагностика 

8 
 

2 
     

1 
 

УК-1.1, УК-1.2 

Тема 48. Иммунитет, 

формируемый у животных 

после стрептококковой 

инфекции 

8 
 

 
    

2 
  

УК-1.1, УК-1.2 

Тема 49. Bacillusanthracis, как 

инфекционный агент 

вызывающий пищевое 

заболевание 

8 4  
    

2 
  

УК-1.1, УК-1.2 

Тема 50. Возбудитель 

сибирской язвы: 

токсинообразование, 

патогенность, патогенез 

8 
 

2 
     

1 
 

УК-1.1, УК-1.2 

Тема 51.  Лабораторная 

диагностика сибирской язвы 
8 

 
2 

     
1 

 
УК-1.1, УК-1.2 

Раздел 8. Пищевые отравления, 

вызываемые бактериями рода 

Bacillus 

8 
4 

         

    

          

Тема 52. Пищевые отравления, 

вызываемые Bacilluscereus 
8 4  

    
2 

  
УК-1.3, УК-2.1 



Тема 53. Патогенность Bacillus 

cereus 
8 

 
2 

     
1 

 
УК-1.3, УК-2.1 

Тема 54. Проявления внешних 

признаков пищевого 

отравления, вызываемого 

Bacilluscereus 

8 
 

 
    

3 
  

УК-1.3, УК-2.1 

Тема 55. Токсинообразование 

Bacillus cereus 
8 

 
 

    
4 

  
УК-1.3, УК-2.1 

Тема 56. Профилактика 

заболеваний, вызываемых 

Bacilluscereus 

8 
 

 
    

4 
  

УК-1.3, УК-2.1 

Контактнаяработа 8 16 16       2 x 

Самостоятельнаяработа 8 
      

29 9 
 

x 

Объемдисциплины в семестре 8 16 16 
    

29 9 2 x 

Всегоподисциплине  32 30     57 21 4  

               
5.2. Темыкурсовыхработ (проектов) 
5.3. Темы индивидуальных домашних заданий (контрольных работ) 
5.4 Вопросы для самостоятельного изученияпо очной форме обучения 

№ п.п. Наименованиятемы Наименованиевопросов 

Объем, 

академически

ечасы 

1 
Классификациябактериальныхт

оксинов 

Классификациябактериальныхт

оксинов 2 

2 
Патогенезбактериальныхтоксин

ов 

Патогенезбактериальныхтоксин

ов 2 

3 
Энтерогеморрагическиекишечн

ыепалочки 

Энтерогеморрагическиекишечн

ыепалочки 2 

4 

Энтероагрегирующие 

(энтероадгезивные) 

кишечныепалочки 

Энтероагрегирующие 

(энтероадгезивные) 

кишечныепалочки 

2 

5 

Санитарная оценка мяса и 

мясопродуктов, полученных от 

больных колибактериозом 

животных или в случае 

выделения из них кишечной 

палочки 

Санитарная оценка мяса и 

мясопродуктов, полученных от 

больных колибактериозом 

животных или в случае 

выделения из них кишечной 

палочки 
2 

6 
Профилактика пищевого 

отравления кишечной палочкой 

Профилактика пищевого 

отравления кишечной палочкой 
2 



7 
Определениеисточникасальмон

елл 

Определениеисточникасальмон

елл 2 

8 Профилактикасальмонеллеза 
Профилактикасальмонеллеза 

1 

9 

Санитарная оценка мяса и 

мясопродуктов, полученных от 

больных сальмонеллезом 

животных 

Санитарная оценка мяса и 

мясопродуктов, полученных от 

больных сальмонеллезом 

животных 1 

10 

Профилактика отравлений, 

вызванных бактериями 

«протей» 

Профилактика отравлений, 

вызванных бактериями 

«протей» 
2 

11 Распространенностьиерсиний 
Распространенностьиерсиний 

2 

12 
Методыпрофилактикииерсини

озов 

Методыпрофилактикииерсинио

зов 2 

13 

Ветеринарно- санитарная 

оценка мяса при 

камилобактериозе 

Ветеринарно-санитарная 

оценка мяса при 

камилобактериозе 
2 

14 Пищевойботулизм Пищевойботулизм 2 

15 Профилактикаботулизма 
Профилактикаботулизма 

1 

16 Оценкамясаприботулизме 
Оценкамясаприботулизме 

1 

17 
Микроорганизмырода 

Staphylococcus 

Микроорганизмырода 

Staphylococcus 
4 

18 
Биохимическиесвойствастафил

ококков 

Биохимическиесвойствастафил

ококков 2 

19 

Иммунитет, формируемый у 

животных после 

стафилококковой инфекции 

Иммунитет, формируемый у 

животных после 

стафилококковой инфекции 2 

20 
Микроорганизмырода 

Enterococcus 

Микроорганизмырода 

Enterococcus 
2 

21 

Возбудитель мастита: 

токсинообразование, 

патогенность, лабораторная 

диагностика 

Возбудитель мастита: 

токсинообразование, 

патогенность, лабораторная 

диагностика 
2 

22 

Иммунитет, формируемый у 

животных после 

стрептококковой инфекции 

Иммунитет, формируемый у 

животных после 

стрептококковой инфекции 2 



23 

Bacillusanthracis, как 

инфекционный агент 

вызывающий пищевое 

заболевание 

Bacillusanthracis, как 

инфекционный агент 

вызывающий пищевое 

заболевание 

2 

24 
Пищевые отравления, 

вызываемые Bacilluscereus 

Пищевые отравления, 

вызываемые Bacilluscereus 
2 

25 

Проявления внешних 

признаков пищевого 

отравления, вызываемого 

Bacilluscereus 

Проявления внешних 

признаков пищевого 

отравления, вызываемого 

Bacilluscereus 

3 

26 
Токсинообразование Bacillus 

cereus 

Токсинообразование Bacillus 

cereus 
4 

27 
Профилактика заболеваний, 

вызываемых Bacilluscereus 

Профилактика заболеваний, 

вызываемых Bacilluscereus 
4 

Всего 57 

6. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

6.1 Основная учебная литература, необходимая для освоения дисциплины 

1.Частная ветеринарно-санитарная микробиология и вирусология : учебное пособие 

/ Р. Г. Госманов, Р. Х. Равилов, А. К. Галиуллин [и др.]. — Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 

316 с. — ISBN 978-5-8114-3593-7. — Текст : электронный // Лань : 

электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/116373  
2. Боровков, М.Ф. Ветеринарно-санитарная экспертиза с основами технологии и 

стандартизации продуктов животноводства [Электронный ресурс] : учебник / М.Ф. 

Боровков, В.П. Фролов, С.А. Серко ; под ред. Боровкова М.Ф.. — Электрон.дан. — 

Санкт-Петербург : Лань, 2019. — 480 с. — Режим доступа: https://e.lanbook.com/book/45654. 

6.2 Дополнительная учебная литература, необходимая для освоения 
дисциплины 

1. Губаненко, Г. А. Безопасность продовольственного сырья и продуктов питания : 

учебное пособие / Г. А. Губаненко, Т. Л. Камоза. — Красноярск : СФУ, 2019. — 196 с. — 

ISBN 978-5-7638-4098-8. — Текст : электронный // Лань : электронно-библиотечная 

система. — URL: https://e.lanbook.com/book/157641  

2. Федорова, О. С. Пищевая микробиология : учебное пособие / О. С. Федорова. — 

Красноярск :СибГУ им. академика М. Ф. Решетнёва, 2018. — 116 с. — Текст : электронный 

// Лань : электронно-библиотечная система. — URL: https://e.lanbook.com/book/147486  

6.3 Методические материалы для обучающихся по освоению дисциплины 

- тематическоесодержаниедисциплины 

 
7. Требования к материально-техническому и учебно-методическому 

содержанию дисциплины 

 
7.1 Учебные аудитории для проведения учебных занятий по дисциплине 



Занятия лекционного типа проводятся в учебной аудитории для проведения 

занятий лекционного типа с набором демонстрационного оборудования, обеспечивающие 

тематические иллюстрации, укомплектованной специализированной мебелью  и 

техническими средствами обучения. 

Занятия семинарского типа проводятся в учебных аудиториях для проведения 

занятий семинарского типа, укомплектованных специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. 

Консультации по дисциплине проводятся в учебных аудиториях для групповых и 

индивидуальных консультаций, укомплектованных специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. 

Текущий контроль и промежуточная аттестация проводится в учебных аудиториях 

для текущего контроля и промежуточной аттестации, укомплектованных 

специализированной мебелью и техническими средствами обучения. 

Самостоятельная работа студентов проводится  в помещениях для 

самостоятельной работы, укомплектованном специализированной мебелью и 

техническими средствами обучения. Учебное оборудование хранится и обслуживается в 

помещениях для хранения и профилактического обслуживания учебного оборудования. 

 
7.2 Перечень оборудования и технических средств обучения по дисциплине 

7.3 Комплект лицензионного и свободно распространяемого программного 
обеспечения, в том числе отечественного производства 

1. JoliTest (JTRun, JTEditor, TestRun) 

7.4 Современные профессиональные базы данных и информационно- 
справочные системы 

1. Консультант+ . 

Оценочные материалы для проведения текущего контроля и промежуточной 

аттестации обучающихся по дисциплине представлены в Приложении 6. 
  



  



  



 


