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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

1.1 формирование научного мировоззрения о многообразии мира микроорганизмов в природе, о роли

микроорганизмов в различных процессах переработки и хранения пищевых продуктов; роли патогенных и

условно-патогенных микроорганизмов в процессе обеспечения потребителей эпидемиологически безопасными

продуктами общественного питания; физиологических основах рациональною питания.

2. МЕСТО ДИСЦИПЛИНЫ В СТРУКТУРЕ ООП

Цикл (раздел) ООП: Б1.В.ДВ.10

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ

(МОДУЛЯ)

ОПК-6: готовностью к обеспечению охраны жизни и здоровья обучающихся

Знать:

 значение микроорганизмов для функционирования физиологических систем,  роль питательных и минеральных веществ,

витаминов, микроэлементов и воды в структуре питания;

нормы и принципы рационального сбалансированного питания,  физико-химические изменения пищи в процессе

пищеварения;

общие требования к качеству сырья и продуктов питания, влияние контаминации патогенными и условно-патогенными

микроорганизмами на безопасность пищи и здоровье населения.

Уметь:

проводить оценку качества пищевых продуктов по микробиологическим показателям в соответствии с нормативными

документами,  обрабатывать результаты исследований

формулировать проблему и предлагать способы ее решения, составлять суточный рацион питания;

оценивать степень опасности патогенных микроорганизмов на здоровье населения, применять полученные знания в целях

пропаганды здорового образа жизни

Владеть:

профессиональным языком предметной области знания

методами поиска и обработки информации

навыками организации профессиональной деятельности и оценки ее эффективности.


