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	Содержание дисциплины (тематический план):

	

	
	

	1.
 Роль микроорганизмов в природе. Систематика микроорганизмов. 
2.
Морфология микроорганизмов
3.
Физиология микроорганизмов 
4.
Влияние внешних фаторов на развитие микроорганизмов 
5.
Патогенные микрорганизмы
6.
Пищевые заболевания. Пищевые инфекции
7.
Биохимические процессы 
8.
Санитарно-гигиенический контроль на производственном предприятии
9.
Микрофлора пищевой продукции 
10.
Микрофлора почвы, воды, воздуха

	

	
	

	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:

	

	
	

	ОПК-1 - Способен решать типовые задачи профессиональной деятельности на основе знаний основных законов математических, естественнонаучных и общепрофессиональных дисциплин с применением информационно-коммуникационных технологий;;
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