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	Содержание дисциплины (тематический план):

	

	
	

	1.
Общая микробиология: морфология и осмновы систематики микроорганизмов; физиология микроорганизмов; важнейшие микробиологические процессы, вызываемые микроорганизмами; влияние факторов внещней среды на развитие микроорганизмов
2.
Пищевая микробиология: патогенные микроорганизмы, пищевые заболевания микробной природы; окружающая среда как источник инфицирования сырья и пищевых продуктов микроорганизмами; микробиология пищевых продуктов; микробиологический контроль безопасности сырья и пищевых продуктов на соответствие нормативным документам

	

	
	

	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:

	

	
	

	ОПК-2 - Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач профессиональной деятельности;
ПК-4 - Способен организовать ведение технологического процесса в рамках принятой в организации технологии производства продукции общественного питания массового изготовления и специализированных продуктов питания;
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