АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
        Дисциплина Б1.Б.20 Общая микробиология и санитария
Семестр: 4
Количество часов: 144
Количество зачетных единиц: 4
Промежуточная аттестация: экзамен
 Место дисциплины в структуре ООП: Дисциплина «Общая микробиология и санитария» включена в базовую часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.03 Продукты питания  животного происхождения. Она имеет логические и содержательно-методические связи с дисциплинами – «Неорганическая химия», «Органическая химия», «Биология», «Биохимия». 

Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении дисциплин: «Медико-биологические требования и санитарные нормы качества пищевых продуктов», «Пищевая биотехнология», «Товароведение мяса и мясной продукции».

 Цель и задачи освоения дисциплины: 
         Целью изучения дисциплины «Общая микробиология и санитария»  является формирование компетенций, направленных на использование в практической работе бакалавров знаний о требованиях санитарного законодательства к предприятиям пищевой промышленности, к качеству и безопасности продуктов питания по микробиологическим показателям:

Задачи дисциплины:

• изучение основных категорий в области микробиологии; морфологических и физиологических свойств основных групп микроорганизмов и биохимических процессов, вызываемых ими; распространения микроорганизмов и влияния окружающей среды на их жизнедеятельность;

• формирование у студентов практических навыков по идентификации микроорганизмов определению микробиологических показателей для оценки качественного и количественного состава микроорганизмов.

Содержание дисциплины: 
          Введение в дисциплину. Морфология и основы систематики микроорганизмов. Физиология микроорганизмов. Важнейшие микробиологические процессы, вызываемые микроорганизмами, практическое значение. Влияние условий окружающей среды на развитие микроорганизмов. Генетика микроорганизмов. Патогенные микроорганизмы. Пищевые заболевания микробной природы. Окружающая среда как источник инфицирования сырья и пищевых продуктов. Микробиологический контроль и гигиеническая оценка пищевых продуктов. Микробиология продуктов питания животного происхождения. Санитарные требования к предприятиям, оборудованию, условиям хранения, транспортирования сырья и пищевых продуктов. Личная гигиена персонала.
            В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
         ПК-9: готов  осуществлять контроль соблюдения экологической и биологической безопасности сырья и готовой продукции (знает о санитарно-гигиенических требованиях к проектированию, строительству и содержанию предприятий пищевой промышленности, к безопасности пищевых продуктов и технологическим процессам производства, хранению и реализации готовой продукции; умеет определить эпидемиологическую роль пищи и продуктов питания, значение соблюдения санитарно-гигиенических правил на предприятиях пищевой промышленности, чтобы исключить любую возможность массовых пищевых заболеваний (кишечных инфекций, пищевых отравления и др.), вызванных употреблением в пищу недоброкачественных продуктов; владеет теоретическими основами и санитарно-гигиеническими нормативными документами, навыками гигиенического подходов к организационным и технологическим проблемам питания и сознательно применять свои знания на практике).

Образовательные технологии: 
  С целью реализации компетентностного подхода в учебном процессе используются активные и интерактивные методы обучения: чтение лекций с использованием «слайд-презентаций»; проведение лабораторных занятий в форме «работа в малых группах».
  Составитель: В.И. Бакайтис, д-р техн. наук, профессор, кафедра технологии общественного питания и оборудования
