АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

                     Дисциплина  Б1.В.ОД.13  Микробиология
Семестр: 4
Количество часов: 108
Количество зачетных единиц: 3
Промежуточная аттестация: зачет

Место дисциплины в структуре ООП:

  Обязательная дисциплина «Микробиология» входит в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.

Содержание дисциплины «Микробиология» основывается на преемственности и взаимосвязи с такими дисциплинами, как «Экология», «Аналитическая химия и физико-химические методы анализа», «Товароведение продовольственных товаров», «Основы технологии пищевых производств», «Санитария и гигиена в пищевом производстве», «Безопасность продовольственного сырья, продуктов питания и пищевых добавок».

Цель и задачи освоения дисциплины: 

          Цель дисциплины - получение будущими бакалаврами знаний и приобретение умений для грамотного решения профессиональных задач по обеспечению качества и безопасности продуктов питания. 
Задачи: 

• изучить основные категории в области микробиологии; морфологические и физиологические свойства основных групп микроорганизмов и биохимические процессы, вызываемых ими; распространение микроорганизмов и влияние окружающей среды на их жизнедеятельность; микробиологию продовольственного сырья и продуктов питания;

• сформировать у студентов практические навыки по определению качественного и количественного состава микроорганизмов с целью обеспечения микробиологического контроля продуктов питания, и установления их соответствия требованиям нормативных документов.

Содержание дисциплины: 

         Введение. Морфология и основы систематики микроорганизмов. Физиология микроорганизмов. Важнейшие микробиологические процессы, вызываемые микроорганизмами, их практическое значение. Условия развития микроорганизмов. Генетика микроорганизмов. Патогенные микроорганизмы. Пищевые заболевания микробной природы. Окружающая среда как источник инфицирования сырья и пищевых продуктов микроорганизмами. Микробиологический контроль качества и гигиеническая оценка пищевых продуктов. Микробиология пищевых продуктов
          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общекультурными (ОК) и профессиональными (ПК) компетенциями:
ПК-3: способен владеть правилами техники безопасности, производственной санитарии, пожарной безопасности и охраны труда; измерения и оценивания параметров производственного микроклимата, уровня запыленности и загазованности, шума, и вибрации, освещенности рабочих мест (знать правила и технику безопасности при работе в микробиологической лаборатории; уметь применять аналитические познания и навыки для обработки информации, полученной в результате микробиологического анализа, подобрать реактивы, материалы и приборы; владеть методами и средствами получения новых знаний);
ПрК-1: способен  изучать и анализировать научно-техническую информацию, отечественный и зарубежный опыт по производству продуктов питания для проведения исследовательских работ, проводить исследования по заданной методике (знать современные методы микробиологического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых продуктов питания; уметь  самостоятельно изучать научно-техническую и специальную литературу; владеть методикой  проведения исследовательских работ по проведению микробиологического исследования качественного и количественного состава микроорганизмов в сырье и пищевых продуктах).

Образовательные технологии:

В преподавании дисциплины применяют активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и целей учебного занятия: лекции-визуализации, работа в малых группах, дискуссии.

Составитель: С.Ю. Глебова, канд. биол. наук, доцент, кафедра технологии и организации общественного питания

