Аннотация рабочей программы
по дисциплине Б1.В.ДВ.5.2 Микробиологические процессы в основном и дополнительном сырье
направление 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья 
профиль «Технология продуктов общественного питания»
Дисциплина «Микробиологические процессы в основном и дополнительном сырье» относится к вариативной части блока 1 учебного плана подготовки студентов по направлению подготовки 19.03.02 «Продукты питания из растительного сырья». Дисциплина реализуется на факультете пищевых производств ФГБОУ ВО «СамГТУ» кафедрой «Технология пищевых производств и парфюмерно-косметических продуктов».
Требования к уровню освоения содержания дисциплины. Дисциплина нацелена на формирование общепрофессиональных (ОПК-2) и профессиональных (ПК-1, ПК-4) компетенций выпускника.
Содержание дисциплины охватывает круг вопросов, связанных с общими характеристиками различных систематических групп микроорганизмов, встречающихся в основном и дополнительном сырье, строением и функциями вирусов, клеток прокариот и эукариот; покоящихся клеток микроорганизмов; влиянием экологических факторов на микроорганизмы; важнейшими биохимическими процессами микроорганизмов, используемыми человеком в производстве продуктов питания из растительного сырья.
[bookmark: _GoBack]Преподавание дисциплины предусматривает следующие формы организации учебного процесса: лекции, лабораторные работы, самостоятельную работу студентов. 
Программой дисциплины предусмотрены следующие виды контроля: текущий контроль успеваемости в форме письменных домашних заданий, выполнения лабораторных работ, защиты лабораторных работ, промежуточный контроль в форме экзамена.
Общая трудоемкость освоения дисциплины составляет 4 зачетные единицы, 144 часа. Программой дисциплины предусмотрены лекционные занятия (36 часов), лабораторные работы (36 часов) и самостоятельная работа студента (72 часа).

