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ПЕРЕДМОВА 

Продукція харчової промисловості має надзвичайне соціальне значення. 
У процесі її виробництва специфічно поєднуються природні, економічні та 

соціальні чинники життєдіяльності населення. Оскільки харчова промисло- 

вість України є сектором економіки, який виявляє стійкість до кризових фак- 
торів та не втрачає темпів зростання, питання технологічної експертизи та 
безпеки харчової продукції набуває особливої актуальності. Для підтримки 

темпів зростання галузі необхідно підвищувати рівень продовольчої безпеки 
та контролю в харчовій промисловості до рівня вимог ЄС. Для промислових 

підприємств харчової галузі важливим показником якості та безпеки продук- 
ції, що виробляється, є її мікробіологічні показники. Мікробіологічний моні- 
торинг сировини, напівфабрикатів, устаткування, тари, води, повітря, персо- 

налу та застосування ефективних дезинфікуючих засобів є одним з найваж- 

ливіших умов забезпечення високої якості та безпеки продукції, безпеки пра- 

цівників та споживачів. Своєчасне виявлення 1 ефективне усунення проблем 

на основі мікробіологічного контролю дозволяє виробнику уникнути еконо- 
мічних та іміджевих втрат. 

Структура посібника є одночасно стислою та інформативною. За змістом 
посібник охоплює всі теми програми курсу, містить послідовну інформацію 

про технічно важливу мікробіоту основних видів сировини, що застосовуєть- 

ся для виготовлення харчової продукції, та надає повну інформацію про шкі- 

дників різних виробництв та заходи щодо їх усунення. 
Автори вдячні рецензентам за побажання та зауваження, які дозволили 

поліпшити матеріал посібника. 

ВСТУП 

Дисципліна «Мікробіологія галузі» є однією з фундаментальних дис- 

циплін для студентів спеціальності 181 «Харчові технології» освітньої про- 
грами підготовки «Технологічна експертиза та безпека харчової продукції» 

тому, що її знання є основою для забезпечення мікробіологічної стабільності 
харчових продуктів, профілактики харчових інфекцій та отруєнь у спожива- 

чів, епідеміологічної безпеки та якості їжі. Мікробіологічні показники є кри- 

теріальними та основними при визначенні якості продуктів з комплексу по- 
казників (органолептичних, фізико-хімічних, біохімічних та ін.). В курсі ви- 

вчаються методологічні основи реалізації системи НАССР на харчових підп- 
риємствах. 

Основною метою курсу «Мікробіологія галузі» для студентів є вивчен- 

ня та засвоєння: 

- основ мікробіологічного контролю в харчовій промисловості; 

- властивостей санітарно-показових мікроорганізмів, регламенти ме- 
тодів їх дослідження та нормативів безпеки продуктів; 

- особливостей харчових продуктів як об'єктів дослідження мікробіо- 

логії; характеристики збудників інфекційних захворювань, які передаються 

через харчові продукти, профілактичних заходів упередження зараження лю- 

дей; 
- особливостей технологічної мікробіоти продукції основних харчових 

галузей та шкідників цих виробництв. 

Кінцевою метою курсу є знання умов, які сприяють кращому виробни- 

чому застосуванню мікроорганізмів та забезпечують відсутність браку, а та- 
кож безпечність та високу споживчу якість продуктів харчування. 

Знання дисципліни «Мікробіологія галузі» є теоретичною основою при 

розробці технологічних процесів (ТП) у харчовій промисловості. 

В результаті вивчення курсу «Мікробіологія галузі» студент набуває 

вмінь та навичок у визначенні мікробіологічних критеріїв безпеки харчових 
продуктів, вчиться давати загальну характеристику мікробіологічної стабіль- 
ності, якості та безпечності широкого асортименту продукції різних галу- 

зей харчових виробництв. 

Знання отримані в результаті вивчення курсу дозволять студенту розу- 
міти: 

-- значення мікробіології для виробництва безпечних продуктів харчу- 
вання; 

-- характеристику збудників харчових захворювань, визначення можли- 

вості забруднення ними харчових продуктів та методи профілактики харчо- 

вих захворювань; 

- наукові основи технологічних процесів харчових виробництв та зако- 
номірності фізико-хімічних, біохімічних 1 мікробіологічних перетворень ос- 
новних компонентів продовольчої сировини під час технологічного перероб- 
лення;



В результаті вивчення курсу «Мікробіологія галузі» студенти повинні 

вміти: 
- володіти класичними та сучасними мікробіологічними методами дос- 

лідження; 

- використовувати теоретичні положення курсу при виконанні лабора- 

торних, курсових робіт та дипломних проєктів, а також тлумачити результати 

експериментів; 

- впроваджувати у виробництво технології харчових продуктів на ос- 
нові розуміння сутності перетворень основних компонентів продовольчої си- 

ровини впродовж технологічного процесу; 

- визначати відповідність показників якості сировини, напівфабрикатів 

і готової продукції нормативним вимогам за допомогою сучасних методів 

аналізу (або контролю); 
- організовувати та проводити контроль якості і безпечності сировини, 

напівфабрикатів та харчових продуктів із застосуванням сучасних методів; 
- орієнтуватися в проблемах та перспективних напрямках розвитку ха- 

рчових технологій, які базуються на мікробіологічних дослідженнях; 
Курс дисципліни включає один модуль, у який входять лекції, лабора- 

торні роботи та самостійна робота студентів. Вивчення дисципліни полягає у 

засвоєнні лекційного матеріалу, виконанні та захисті лабораторних робіт, а 
рівень засвоєння знань контролюється написанням модульних контрольних 

робіт.


