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1. ЦЕЛИ И ЗАДАЧИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ).

 ВИД, ТИП ПРАКТИКИ, СПОСОБ И ФОРМА (ФОРМЫ) ЕЕ ПРОВЕДЕНИЯ.
Ознакомление студентов с теоретическими положениями микробиологии, современным состоянием и путями

производственного использования микроорганизмов для получения пищевых продуктов

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ (МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ) В СТРУКТУРЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ ПРОГРАММЫ

Цикл (раздел) ОП: Б1.О

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося:

2.1.1 Органическая химия

2.1.2 Биология

2.1.3 Планирование эксперимента

2.1.4 Физическая и коллоидная химия

2.2 Дисциплины (модули) и практики, для которых освоение данной дисциплины (модуля) необходимо как

предшествующее:

2.2.1 Специальная микробиология

2.2.2 Производственная практика: Научно-исследовательская работа

2.2.3 Производственная практика: Технологическая практика

2.2.4 Промышленная санитария

2.2.5 Ветеринарно-санитарная экспертиза

2.2.6 Выполнение, подготовка к процедуре защиты и защита выпускной квалификационной работы

2.2.7 Производственная практика: Преддипломная практика

2.2.8 Технология мяса и мясных продуктов

2.2.9 Физико-химические и биохимические свойства мяса и мясных продуктов

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

(МОДУЛЯ, ПРАКТИКИ)

ОПК-2: Способен применять основные законы и методы исследований естественных наук для решения задач

профессиональной деятельности

ОПК-2.1: Знает основные естественнонаучные законы и методы исследования, применимые к решению задач

профессиональной деятельности

Результаты обучения: Результаты обучения: студент знает основные свойства микроорганизмов, методы их выделения и

обнаружения

ОПК-2.2: Умеет использовать законы и методики естественных наук для обоснования решений задач профессиональной

деятельности

Результаты обучения: Результаты обучения: студент умеет подготовить стерильную питательную среду, произвести посев

на питательную среду и микроскопирование микробов

ОПК-2.3: Владеет навыками выполнения физических, химических, физико-химических, микробиологических исследований и

применения математических методов анализа и обработки данных для получения и систематизации результатов

испытаний, проводимых для решения профессиональных задач

Результаты обучения: Результаты обучения: студент владеет навыками работы с микроорганизмами в асептических

условиях


