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1. Цель освоения дисциплины 

 

Целью освоения дисциплины «Ферментативные и микробиологические 

технологии в пищевой промышленности» формирование у обучающихся навы-

ков использования фундаментальных биологических знаний для постановки и 

решения практических задач в области микробиологической и биотехнологиче-

ской промышленности.  

 

2. Место дисциплины в структуре ОПОП ВО 

 

В соответствии с учебным планом по направлению подготовки 19.03.01 

Биотехнология дисциплина «Ферментативные и микробиологические 

технологии в пищевой промышленности» относится к дисциплинам 

вариативной части Блока 1.  

Для изучения данной дисциплины необходимы знания, умения и навыки, 

формируемые предшествующими дисциплинами, практиками: «Общая микро-

биология и микробиология», «Иммунобиотехнология», «Теоретические основы 

биотехнологии», «Общая микробиология и микробиология», «Методы 

получения промышленных штаммов микроорганизмов».  

Дисциплина «Ферментативные и микробиологические технологии в 

пищевой промышленности» является базовой для изучения следующих дисци-

плин, практик: «Биотехнология микробных полисахаридов», «Биотехнологиче-

ские способы получения лекарственных препаратов», «Методы контроля и сер-

тификации биотехнологических продуктов». 

 

3. Перечень планируемых результатов обучения по дисциплине, 

соотнесенных с планируемыми результатами освоения ОПОП ВО 

 

Изучение данной дисциплины направлено на формирование у 

обучающихся компетенции (-ий), представленных в табл. 1 

Таблица 1  

Требования к результатам освоения дисциплины 

 
№ 

п/п  

Код 

компетенции 

Содержание 

компетенции 

(или ее части) 

В результате изучения учебной дисциплины обучающиеся 

должны: 

знать уметь владеть 

1 ПК-2 способностью 

к реализации 

и управлению 

биотехнологи

ческими 

процессами 

Ферментативные и 

микробиологиче-

ские процессы, со-

провождающие по-

лучение биотехно-

логических про-

дуктов в пищевой 

промышленности 

логично и 

последовательно 

обосновать 

принятие 

технологических 

решений на основе 

полученных 

знаний; осуществ-

лять контроль фер-

ментативного и 

микробиологиче-

ского процесса 

методами опреде-

ления активности 

ферментативных 

процессов и мето-

дами культивиро-

вания микроорга-

низмов  
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4. Объем, структура и содержание дисциплины 

 

Общая трудоемкость дисциплины составляет 4 зачетные единицы, 144 

часов. 

Таблица 2 

Объем дисциплины 

 

 

Количество часов 

Всего 
в т.ч. по семестрам 

1 2 3 4 5 6 7 8 

Контактная работа – всего, 

в т.ч.: 
64,2      64,2   

аудиторная работа 64      64   

лекции 36      36   

лабораторные 38      38   

практические х      х   

промежуточная аттестация 0,2      0,2   

контроль 17,8      17,8   

Самостоятельная работа 62      62   

Форма итогового контроля экз.      экз.   

Курсовой проект (работа) х      х   

 

Таблица  3 

Структура и содержание дисциплины  
 

№ 

п/п 

Тема занятия. 
Содержание 

Н
ед

ел
я

 с
ем

ес
т
р

а
 Контактная  

работа 

Само-

стоя-

тельная  

работа 

Контроль 

Знаний 

В
и

д
 з

а
н

я
т
и

я
 

Ф
о
р

м
а
 п

р
о
-

в
ед

ен
и

я
  

К
о
л

и
ч

ес
т
в

о
 

ч
а
со

в
 

К
о
л

и
ч

ес
т
в

о
 

ч
а

со
в

 

В
и

д
 

Ф
о
р

м
а
 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

6 семестр 

1. Микробиология бродильных производств и ви-

ноделия. Микроорганизмы, используемые в про-

изводстве спирта и пива. Микроорганизмы, ис-

пользуемые при производстве вина. 

1 Л В 2 2 ВК ПО 

2. Контроль микробной обсемененности воз-

духа. Определение общего микробного числа. 
1 ЛЗ Т 2 2 ТК УО 

3. Идентификация микроорганизмов, обна-

руженных в воздухе микробиологической 

лаборатории. Особенности постановки те-

стов на этапе идентификации. 

1 ЛЗ Т 2 2 ТК ЛР 

4. Ферментативные и микробиологические 

процессы при производстве пива. Микроор-

ганизмы, используемые при производстве 

пива. 

2 Л В 2 2 ТК УО 

5. Контроль качества воды по физико- 2 ЛЗ Т 2 2 ТК Т 
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химическим показателям. Определение рН, 

запаха, содержания хлоридов 

6. Организация внутреннего контроля каче-

ства санитарно-микробиологических ис-

следований воды, применяемой для нужд 

биотехнологических производств. опреде-

ления ОКБ и ТКБ в воде. 

2 ЛЗ Т 2 2 ТК Д, ПО 

7. Микробиологические процессы, протека-

ющие при производстве спирта. Микроор-

ганизмы, используемые в производстве спир-

та. Микроорганизмы-продуценты гидролити-

ческих ферментов. Микробиологические про-

цессы, протекающие при производстве спир-

та. 

3 Л В 2 2 ТК УО 

8. Методы культивирования аэробов и анаэ-

робов. Посев на плотные питательные среды.  
3 ЛЗ Т 2 2 ТК Т, ЛР 

9. Методы выделения чистой культуры. 3 ЛЗ Т 2 2 ТК ПО 

10. Микробы-контаминанты спиртового про-

изводства. Микроорганизмы сырья. Микро-

организмы воздуха. Микроорганизмы аппара-

туры и трубопроводов. 

4 Л В 2 2 ТК УО 

11. Метод бактериологического контроля пи-

тательных сред. Определение содержания 

пептидов по биуретовой реакции. Определе-

ние общего азота с реактивом Несслера. 

Определление содержания аминного азота 

формольным титрованием. 

4 ЛЗ Т 2 2 ТК УО, Д 

12. Контроль температурных режимов инку-

бации и хранения. Процедура контроля тем-

пературы в термостатах и холодильниках.  

4 ЛЗ Т 2 2 ТК ЛР 

13. Микроорганизмы дрожжевого производства. 
Дрожжевое производство Микроорганизмы дрож-

жевого производства. 
5 Л В 2 2 ТК УО 

14. Контроль качества стерилизации и дезин-

фекции. Смывы с рук персонала, специаль-

ной одежды, инвентаря.  

5 ЛЗ Т 2 2 ТК Т, УО 

15. Методы отбора проб для микробиологиче-

ского анализа. Продукты пищевые и вкусо-

вые.  

5 ЛЗ Т 2 2 РК 
ЛР, 

ПО 

16. Микроорганизмы-контаминанты дрожже-

вого производства. Микроорганизмы-

вредители дрожжевого производства. Микро-

организмы воды и воздуха. Микробиологиче-

ский контроль дрожжевого производства. 
Санитарно-гигиенический режим дрожжевого 

производства. 

6 Л В 2 2 ТК УО 

17. Методы культивирования микроорганиз-

мов. Продукты пищевые.  
6 ЛЗ Т 2 2 ТК УО, Д 

18. Методы определения количества мезо-

фильных аэробных и факультативно-

анаэробных микроорганизмов. Оценка пи-

щевых продуктов.  

6 ЛЗ Т 2 2 ТК 
ПО, 

ЛР 

19. Микроорганизмы сырья и добавок при 

производстве винных продуктов. Виноде-

лие . Микроорганизмы винограда, ягод, пло-

дов, сусла и вина. 

7 Л В 2 2 ТК УО 

20. Методы выявления и определения количе-

ства Staphylococcus aureus в пищевых про-

дуктах.   

7 ЛЗ Т 2 2 ТК УО, Д 

21. Обнаружение антибиотиков в сырье. Опре-

деление антибиотиков в меланже.  
7 ЛЗ ПК 2 2 ТК 

ПО, 

ЛР 

22. Микроорганизмы, используемые при про- 8 Л В 2 2 ТК УО 
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изводстве вина. Влияние факторов внешней 

среды на жизнедеятельность дрожжей. Мик-

роорганизмы, используемые при производ-

стве вина. 
23. Определение дрожжей и плесневых грибов 

в пищевых продуктах. Приготовление рас-

творов антибиотиков. 

8 ЛЗ Т 2 2 ТК УО, Т 

24. Обнаружение антибиотиков в пищевых 

продуктах. Определение антибиотиков в 

субпродуктах.  

8 ЛЗ Т 2 2 ТК 
ПО, 

ЛР 

25. Микроорганизмы, вызывающие болезни 

вина. Цвель вина. Молочнокислое скисание 

вин. Прогорания вина. 

9 Л Т 2 2 ТК УО 

26. Контроль технологического оборудования 

на наличие термоустойчивых молочнокис-

лых палочек и дрожжей. Исследование смы-

вов с оборудования.  

9 ЛЗ Т 2 2 ТК ПО, Д 

27. Исследование соли, сахара, муки на общее 

количество бактерий. Определение общего 

микробного числа сырья (высев на питатель-

ные среды).  

9 ЛЗ Т 2 2 ТК УО, Т 

28. Мероприятия по борьбе с посторонней 

микрофлорой при производстве вина. Мик-

робиологический контроль заквасок. Обра-

ботка и дезинфекция железобетонных и ме-

таллических резервуаров. 

10 Л В 2 2 ТК УО 

29. Определение кислотности и сахаров в ви-

нодельческой продукции. 
10 ЛЗ Т 2 2 ТК 

ПО, 

ЛР 

30. Биобезопасность биотехнологических про-

цессов. Биотехнология и биобезопасность. 

Понятие о безопасности. Биобезопасность в 

клеточных, тканевых и органных биотехноло-

гиях. Генетический риск и биобезопасность в 

биоинженерии. Стандартизация в биотехно-

логии и биоинженерии. 

11 Л ПК 2 2 ТК УО 

31. Методы выявления ГМО в продуктах и 

сырье 
11 ЛЗ ПК 4 2 РК ПО, Т 

32 Выходной контроль    0,2  ВыхК Э 

Итого:    64,2 62   

 
Примечание: 
Условные обозначения: 

Виды аудиторной работы: Л – лекция, ЛЗ – лабораторное занятие. 

Формы проведения занятий: В – лекция-визуализация, П – проблемная лекция/занятие, КС – 

круглый стол, ПК – лекция/занятие-пресс-конференция, Т – лекция/занятие, проводимое в 

традиционной форме. 

Виды контроля: ВК – входной контроль, ТК – текущий контроль, РК – рубежный контроль, ТР – 

творческий рейтинг, ВыхК – выходной контроль. 

Форма контроля: УО – устный опрос, ПО – письменный опрос, ЛР – лабораторная работа, Д – до-

клад, Э – экзамен. 

 

5. Образовательные технологии 

 

Организация занятий по дисциплине «Ферментативные и микробиологи-

ческие технологии в пищевой промышленности» проводится по видам учебной 

работы: лекции, лабораторные занятия, текущий контроль. 

Реализация компетентностного подхода в рамках направления подготов-

ки 19.03.01 Биотехнология предусматривает использование в учебном процессе 
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активных и интерактивных форм проведения занятий в сочетании с внеауди-

торной работой для формирования и развития профессиональных навыков обу-

чающихся. 

Лекционные занятия проводятся в поточной аудитории с применением 

мультимедийного проектора в виде учебной презентации. Основные моменты 

лекционных занятий конспектируются. Отдельные темы предлагаются для са-

мостоятельного изучения с последующим контролем в виде устного или пись-

менного опроса. 

Целью лабораторных занятий является знание основ конструирования 

штаммов-продуцентов. В ходе лабораторных занятий у обучающихся форми-

руются практические умения и навыки обращения с лабораторным оборудова-

нием, а также исследовательские умения (наблюдать, сравнивать, анализиро-

вать, устанавливать зависимости, делать выводы и обобщения, самостоятельно 

вести исследования, оформлять результаты). 

Для достижения этих целей используются как традиционные формы ра-

боты – выполнение лабораторных работ и т.п., так и интерактивные методы – 

занятие-конференция, круглый стол. 

Занятие-конференция позволяет закрепить полученные теоретические 

знания по курсу «Ферментативные и микробиологические технологии в пище-

вой промышленности»; совершенствовать умение всесторонне освещать про-

блему в рамках предложенной темы; развить активную самостоятельную дея-

тельность; активизировать деятельность обучающихся в обсуждении перспек-

тив применения теоретических знаний на практике. 

Проведение занятия в форме круглого стола позволяет систематизировать 

и обобщить у обучающихся умения и навыки использования биотехнологиче-

ских средств, приемов и методов в профессиональной деятельности. Задачи за-

нятия в форме круглого стола: конкретизация и углубление знаний; активация 

деятельности обучающихся в обсуждении перспектив применения теоретиче-

ских знаний на практике; развитие навыков самостоятельной работы; формиро-

вание информационной культуры (работа с информацией, анализ работы и ее 

систематизация, творческая переработка материала); формирование коммуни-

кативной компетентности и толерантности; формирование навыков активного 

слушания и коммуникации; умения выслушать различные точки зрения; умения 

отстаивать собственную точку зрения; формирование критического мышления 

и прогнозирования; участия в работе групп, решающих общественно значимые 

проблемы. 

Самостоятельная работа охватывает проработку обучающимися отдель-

ных вопросов теоретического курса, выполнение письменных заданий, подго-

товку сообщений и их презентаций и т.п. 

Самостоятельная работа осуществляется в индивидуальном и групповом 

формате. Самостоятельная работа выполняется обучающимися на основе учеб-

но-методических материалов дисциплины (приложение 2). Самостоятельно 

изучаемые вопросы курса включаются в перечень вопросов для проведения эк-

замена. 
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6 Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины 

 

а) основная литература (библиотека СГАУ) 

 
п/п Наименование, ссылка для 

электронного доступа или кол-во 

экземпляров в библиотеке 

Автор(ы) Место издания, 

издательство, год 

Используется при 

изучении 

разделов (из п.4, 

таб.3) 

1 Основы микробиологии 

http://znanium.com/bookread2.php

?book=480589 

Мудрецова-Висс 

К.А., 

Дедюхина В.П., 

Масленникова 

Е.В. 

М.: ИД ФОРУМ: 

НИЦ ИНФРА-М, 

2015 

1-16 

2 Инженерная биотехнология: 

основы технологии 

микробиологических 

производств  

http://znanium.com/bookread2.php

?book=527386 

Луканин А. В. М.: НИЦ 

ИНФРА-М, 2016 

1-23 

3 Вирусология и биотехнология 

https://e.lanbook.com/book/103898 

Белоусова Р.В., 

Ярыгина Е.И., 

Третьякова И.В., 

Калмыкова М.С., 

Рогожин В.Н. 

СПб.: Лань, 2018 26-31 

 

б) дополнительная литература  

 
п/п Наименование, ссылка для 

электронного доступа или кол-во 

экземпляров в библиотеке 

Автор(ы) Место издания, 

издательство, год 

Используется при 

изучении 

разделов (из п.4, 

таб.3) 

1 Вирусология и биотехнология: 

учебное пособие 

http://znanium.com/bookread2.php

?book=615175  

Фирсов Г.М., 

Акимова С.А. 

Волгоград: 

Волгоградский 

ГАУ, 2015 

1-11 

2 Введение в фармацевтическую 

микробиологию: учебное 

пособие  

https://e.lanbook.com/book/112348 

Галынкин В. А., 

Кочеровец В. И., 

Габидова А. Э., 

Гунар О. В. 

СПб.: Проспект 

Науки, 2014 

20-17 

3 Введение в направление. 

Биотехнология. Учебное пособие  
https://e.lanbook.com/book/60191#

book_name 

 

Дышлюк Л.С., 

Кригер О.В., 

Милентьева И.С., 

Позднякова А.В. 

Кемеровский 

технологический 

институт 

пищевой 

промышленности. 

2014 

1-13 

 

в) ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет»  

 

Для пользования стандартами и нормативными документами 

рекомендуется применять информационные справочные системы и 

профессиональные базы данных, доступ к которым организован библиотекой 

университета через локальную вычислительную сеть.  

http://znanium.com/bookread2.php?book=480589
http://znanium.com/bookread2.php?book=480589
http://znanium.com/bookread2.php?book=527386
http://znanium.com/bookread2.php?book=527386
https://e.lanbook.com/book/103898
http://znanium.com/bookread2.php?book=615175
http://znanium.com/bookread2.php?book=615175
https://e.lanbook.com/book/112348
https://e.lanbook.com/book/60191#book_name
https://e.lanbook.com/book/60191#book_name
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Для пользования электронными изданиями рекомендуется использовать 

следующие информационные справочные системы и профессиональные базы 

данных:  

1. Научная библиотека университета http://www.sgau.ru/biblioteka/ . Базы 

данных содержат сведения обо всех видах литературы, поступающей в фонд 

библиотеки. Более 1400 полнотекстовых документов (учебники, учебные 

пособия и т.п.). Доступ – с любого компьютера, подключенного к сети 

Интернет.  

2. Электронная библиотечная система «Лань» http://e.lanbook.com. 

Электронная библиотека издательства «Лань» – ресурс, включающий в себя как 

электронные версии книг издательства «Лань», так и коллекции 

полнотекстовых файлов других российских издательств. После регистрации с 

компьютера университета – доступ с любого компьютера, подключенного к 

сети Интернет.  

3. «Университетская библиотека ONLINE» http://www.biblioclub.ru. 

Электронно-библиотечная система, обеспечивающая доступ к книгам, 

конспектам лекций, энциклопедиям и словарям, учебникам по различным 

областям научных знаний, материалам по экспресс-подготовке к экзаменам. 

После регистрации с компьютера университета – доступ с любого компьютера, 

подключенного к сети Интернет.  

4. Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU. http://elibrary.ru. 

Российский информационный портал в области науки, медицины, технологии и 

образования. На платформе аккумулируются полные тексты и рефераты 

научных статей и публикаций. Доступ с любого компьютера, подключенного к 

сети Интернет. Свободная регистрация.  

5. Информационная система «Единое окно доступа к образовательным 

ресурсам». http://window.edu.ru. Информационная система предоставляет 

свободный доступ к каталогу образовательных Интернет-ресурсов и 

полнотекстовой электронной учебно-методической библиотеке для общего и 

профессионального образования. Доступ с любого компьютера, подключенного 

к сети Интернет.  

6. Профессиональная база данных «Техэксперт». Современные, 

профессиональные справочные базы данных, содержащие нормативно-

правовую, нормативно-техническую документацию и уникальные сервисы.  

7. Поисковые интернет-системы Яндекс, Rambler, Google и др.  

г) информационные технологии, используемые при осуществлении 

образовательного процесса: К информационным технологиям, используемым 

при осуществлении образовательного процесса по дисциплине, относятся:  

– персональные компьютеры, посредством которых осуществляется 

доступ к информационным ресурсам и оформляются результаты 

самостоятельной работы;  

– проекторы и экраны для демонстрации слайдов мультимедийных 

лекций;  

– активное использование средств коммуникаций (электронная почта, 

тематические сообщества в социальных сетях и т.п.).  
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программное обеспечение 
 

№ 

п/п 

Наименование раздела 

учебной дисциплины 

(модуля) 

Наименование программы Тип программы 

1 Все разделы дисциплины Microsoft Desktop Education (Microsoft Ac-

cess, Microsoft Exсel, Microsoft InfoPath, 

Microsoft OneNote, Microsoft Outlook, Mi-

crosoft PowerPoint, Microsoft Publisher, Mi-

crosoft SharePoint Workspace, Microsoft 

Visio Viewer, Microsoft Word): 

Право на использование Microsoft Desktop 

Education All Lng Lic/SA Pack OLV E 1Y 

Acdmc Ent. Лицензиат – ООО «Современ-

ные технологии», г. Саратов. 

Контракт № 0024 на передачу неисключи-

тельных (пользовательских) прав на про-

граммное обеспечение от 11.12.2018 г. 

Вспомогательная 

2 Все разделы дисциплины ESET NOD 32: 

Право на использование программного 

продукта ESET NOD32 Antivirus Business 

Edition renewal for 2041 user (продление 

2041 лицензий на срок 12 месяцев). Ли-

цензиат – ООО «Компьютерный супер-

маркет», г. Саратов. 

Контракт № 0025 на приобретение прав на 

использование средств антивирусной за-

щиты от 11.12.2018 г. 

Вспомогательная 

 

7. Материально-техническое обеспечение дисциплины 

  

Для проведения занятий лекционного типа, групповых и индивидуальных 

консультаций, текущего контроля и промежуточной аттестации необходимы 

аудитории с меловыми или маркерными досками, достаточным количеством 

посадочных мест и освещенностью. Для использования медиаресурсов необхо-

димы проектор, экран, компьютер или ноутбук, по возможности – частичное 

затемнение дневного света. 

Для проведения занятий лекционного типа по дисциплине «Методы по-

лучения промышленных штаммов микроорганизмов» на кафедре «Микробио-

логия, биотехнология и химия» имеются аудитории №№ 515, 528 и 339, в кото-

рых имеется техническая возможность демонстрации медиа-ресурсов. 

Для выполнения лабораторных работ имеются аудитории №№ 306 (Лабо-

ратория оптических методов анализа), 340 (Лаборатория молекулярного дизай-

на), 227 (Научно-исследовательская лаборатория имени Л.Ф. Зыкина), 228а и 

229 (Учебно-научная лаборатория «Геном»), 232 (Лаборатория эксперимен-

тальной микробиологии), 336 (Лаборатория прикладной микробиологии), 

оснащенные необходимым оборудованием. 

Для проведения занятий семинарского типа, групповых и индивидуаль-

ных консультаций, выполнения курсовой работы, текущего контроля, контроля 

самостоятельной работы и промежуточной аттестации имеются аудитории №№ 
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516, 524, 526, 530, 308, 310. 

Помещения для самостоятельной работы обучающихся (ауд. 415 и чи-

тальный зал библиотеки) оснащены компьютерной техникой с возможностью 

подключения к сети «Интернет» и обеспечением доступа в электронную ин-

формационно-образовательную среду университета. 

Для хранения и профилактического обслуживания учебного 

оборудования имеется помещения № 512. 

 

 

8. Оценочные материалы 

  

Оценочные материалы, сформированные для проведения текущего кон-

троля успеваемости и промежуточной аттестации обучающихся по дисциплине 

«Ферментативные и микробиологические технологии в пищевой промышлен-

ности» разработаны на основании следующих документов:  

- Федерального закона Российской Федерации от 29.12.2012 N 273-ФЗ 

«Об образовании в Российской Федерации» (с изменениями и дополнениями);  

- приказа Минобрнауки РФ от 05.04.2017 № 301 «Об утверждении По-

рядка организации и осуществления образовательной деятельности по образо-

вательным программам высшего образования – программам бакалавриата, про-

граммам специалитета, программам магистратуры».  

Оценочные материалы представлены в приложении 1 к рабочей програм-

ме дисциплины и включают в себя:  

- перечень компетенций с указание этапов их формирования в процессе 

освоения образовательной программы;  

- описание показателей и критериев оценивания компетенций на различ-

ных этапах их формирования, описание шкал оценивания;  

- типовые контрольные задания или иные материалы, необходимые для 

оценки знаний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующие 

этапы формирования компетенций в процессе освоения образовательной про-

граммы;  

- методические материалы, определяющие процедуры оценивания зна-

ний, умений, навыков и (или) опыта деятельности, характеризующих этапы 

формирования компетенций. 

 

 

9. Учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы 

 

 Перечень учебно-методического обеспечения самостоятельной работы 

представлено в приложении 2 к рабочей программе по дисциплине 

«Ферментативные и микробиологические технологии в пищевой 

промышленности».  
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10. Методические указания для обучающихся по изучению дисциплины 

«Ферментативные и микробиологические технологии в пищевой  

промышленности» 

 

 Методические указания по изучению дисциплины «Ферментативные и 

микробиологические технологии в пищевой промышленности» включают в се-

бя: 

1. Краткий курс лекций (приложение 3). 

2. Методические указания по выполнению лабораторных работ (прило-

жение 4). 

Рассмотрено и утверждено на заседании 

кафедры «Микробиология, биотехнология 

и химия» 

«27» августа 2019 года (протокол № 1). 



12 

 

  

 

 

 

 



13 

 

  
 

 

 

 

 

 

 



14 

 

 



Лист изменений и дополнений,
вносимых в рабочую программу дисциплины

<<Ферментативные и микробиологические технологии в пищевой промышленности)>

,,Щополнения и изменеЕия, внесенные в рабочую прогрЕtпdму дисциплины кФермен-
тативные и микробиологические технологии в пищевой rrромышленности)) на 2O20l202l
уrебньй год:

сведения об обновлении лицензионного программного обеспечения

_ АктуЕlлизированная рабоч€ш прогрtlмма дисциплины <<Ферментативные и микро-
биологические технологии в пищевой промышленности) рассмотрена и утверждена на
заседании кафедры кМикробиология, биотехнология и химия) к3> декаЬр" )020 .одu
(протокол М 7).

j"

Наименование программы Примечание

Kaspersý Endpoint Security

Реквизиты подтверждающего документа:
право на использование антивирусного программного обеспечения
Kaspersý Endpoint Security для бизнеса - Стандарттшй (1500-2449) l
year Educational Licence. Лицензиат _ ооО кСолярис Технолоджис>, г.
Саратов.
Контракт Ns ЕП-l13 на оказание усJryг по перодаче неискJIючительных
(пользовательскшt) прав на антивирусное 

''рограммное 
обеспечение с

внесением соответствующих изменений в аттестационную докр{ента-
цию по требованшо защиты информации от 11.12.2019 г.

Срок действия
контракта истек

Kaspersý Endpoint Security

Реквизиты подтверждающего документа:
Право на использование Каsреrsý Endpoint Security дrя бизнеса -
СтандартtШй Q50-499) 1 year Educational Renewal License. Лицензиат -ООО кСовременные технологии), г. Саратов.
Сублrддензуrоншrй договор м 6-2l912020122з-|З'7о от 01.12.2020 г.

Закrпочен новый договор
сроком на 1 год

(11.12.2020 г. - 10.12.2021 г.)

Microsoft Office 365 Рrо Plus Ореп Sfudents Shared Sеrчеr All Lng
SubsVL OLV NL lMth Acdmc Stdnt wЛaculty

Реквизиты подтверrrщающего документа:
Предоставление неискJIючительных прав на ПО: DskфЕdu ALNG
LicSAPk ol,v Е lY Acdmc Ent. Лицензиат - ооО ккомirдрВКС>, г.
Саратов.

Контракт Ns А-032 на передачу неискJIючительных (пользовательских)
прав на программное обеспечение от 23.12.20l9 г.

Срок действия
контракта истекает

2З.12,2020 r.

Microsoft оffiсе

Реквизиты подтверждающего документа:
Предоставление неискJIIочительных прав на ПО: DskфЕdu ALNG
LicSдPk ol,v Е 1Y дсdmс Ent. Лицензиат - ооО ккомiтдрВКС>, г.
Саратов,

Сублицензионrшй договор Ns 20l20llКлfiIl44-208 на передачу неис-
кJIючительных прав на программы дlя ЭВМ с коцечным пользователем
по адlесу: г. Саратов, ул. Советская, 60 от 01.12.2020 г.

Закrпочен новый договор
сроком на l год

(по 31.12.2021 г.)

Заведующий кафедрой О.С. Ларионова




