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	Место дисциплины (модуля) в структуре образовательной программы:
Дисциплины (модули). Базовая часть.


	
	

	Содержание дисциплины (тематический план):


	
	

	1.
Общая и промышленная (техническая) микробиология: биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами, и их использование в пищевых производствах; окружающая среда как источник загрязнения пищевого сырья и продуктов питания микроорганизмами; культивирование микроорганизмов
2.
Микробиологические аспекты производства пищевых продуктов и методы оценки их эпидемиологической безопасности по микробиологическим показателям: микробиологический и санитарно-эпидемиологический контроль в пищевых производствах; микробиология  сырья и продуктов питания растительного происхождения; микробиология сырья и продуктов питания животного происхождения


	
	

	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:


	
	

	ПК-1 - способность к абстрактному мышлению, анализу, синтезу; 
ПК-4 - способностью оказывать влияние на разработку и внедрение системы качества и безопасности продукции производства, оценивать риски в области обеспечения качества и безопасности продукции производства, снабжения, хранения и движения продукции; 
ПК-16 - способностью использовать глубоко специализированные профессиональные теоретические и практические знания для проведения исследований, свободно пользоваться современными методами интерпретации данных экспериментальных исследований для решения научных и практических задач; 
ПК-18 - владением фундаментальными разделами техники и технологии продукции питания, необходимыми для решения научно-исследовательских и научно-производственных задач в области производства продуктов питания
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