 «МИКРОБИОЛОГИЯ, САНИТАРИЯ И ГИГИЕНА В ПИЩЕВОМ ПРОИЗВОДСТВЕ»

1.1.  Область применения программы
Программа учебной дисциплины  является частью основной профессиональной образовательной программы по специальности 19.02.05 «Технология бродильных производств и виноделие».

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общепрофессиональная дисциплина

1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:

Цель преподавания дисциплины: знание о микробиологии в винодельческом производстве(приготовление питательных сред, работа с культурами микроорганизмов, методы дифференциации живых и мертвых микроорганизмов, основные виды микроорганизмов и их биохимические свойства)

Задачи:
-  сформировать понятия о микробиологии  и научить применять  знания на работе в лаборатории;
- работать  с лабораторным оборудованием;
 - проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;
-соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях винодельческого производства;
- производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
- осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;

В результате освоения дисциплины студент должен уметь:
         1. работать  с лабораторным оборудованием;
          2. проводить микробиологические исследования и давать оценку полученным результатам;
           3. соблюдать санитарно-гигиенические требования в условиях винодельческого производства;
         4. производить санитарную обработку оборудования и инвентаря;
          5. осуществлять микробиологический контроль пищевого производства;
В результате освоения дисциплины студент должен знать:
1. основные понятия и термины микробиологии;
2. классификацию микроорганизмов;
3. морфологию и физиологию основных групп микроорганизмов;
4.возможные источники микробиологического загрязнения в пищевом производстве;
5. методы предотвращения порчи сырья и готовой продукции;
6. основные методы микробиологического анализа;
7. основные виды микроорганизмов и их биохимические свойства;
8. микробиологический контроль вин, вспомагательных материалов, оборудования и емкостей


