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	Содержание дисциплины (тематический план):

	

	
	

	1.
Раздел 1. Общая и промышленная (техническая) микробиология. Тема 1. Биохимические процессы, вызываемые микроорганизмами. Тема 2.Окружающая среда как источник загрязнения пищевого сырья и продуктов питания микроорганизмами. Тема 3.  Культивирование микроорганизмов. 
2.
Раздел 2. Микробиологические аспекты ролизводства пищевых продуктов и методы оценки их микробиологической безопасности.  Тема 4. Микробиологический и санитарно-эпидемиологический контроль в пищевых производствах. Тема  5.Микробиология сырья и продуктов питания растительного происхождения. Тема 6. Микробиология сырья и продуктов питания животного происхождения.  

	

	
	

	Изучение дисциплины направлено на формирование у обучающихся следующих компетенций:

	

	
	

	ОПК-3 - Способен оценивать риски и управлять качеством путем использования современных методов и разработки новых технологических решений;
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