1. Назва модуля:  Мікробіологія.
2. Код модуля: КБМН_6_1.20_3
3. Тип модуля: обов’язковий. 
4. Семестр: 2.
5. Обсяг модуля: загальна кількість годин – 90 (кредитів ЄКТС – 3); аудиторні години – 54 (лекцій – 28, практичних занять – 26).
6. Лектор: Якимчук Руслан Андрійович – кандидат біологічних наук.
7. Результати навчання: 
У результаті вивчення модуля студент повинен:
знати: основи морфології та фізіології мікроорганізмів; поширення мікроорганізмів у природі, організмі людини та харчових продуктах; мікробіологічні процеси псування харчових продуктів і заходи їх профілактики; роль мікроорганізмів у виникненні харчових захворювань мікробного походження; епідемію харчових захворювань мікробного походження і заходи їх профілактики; 

уміти: розрізняти харчові отруєння мікробного походження: кишкові інфекції та зооантропози, що виникають внаслідок вживання забруднених продуктів харчування; здійснювати гігієнічну оцінку харчових продуктів за мікробіологічними показниками. 

8. Спосіб навчання: аудиторні заняття.
9. Необхідні попередні та супутні модулі:
· пререквізити: харчова хімія.
10. Зміст модуля:
Морфологія мікроорганізмів. Бактерії. Морфологія мікроорганізмів. Гриби. Віруси. Фізіологія мікроорганізмів. Живлення. Дихання. Поширення мікроорганізмів у природі. Повітря вода, грунт. Вимоги до показників мікробіологічної безпеки приміщень різного функціонального призначення закладів готельно-ресторанного бізнесу. Найважливіші біохімічні процеси, які викликають мікроорганізми. Патогенні мікроорганізми, інфекція, імунітет. Харчові захворювання мікробного походження. Кишкові інфекції. Основи мікробіологічного нормування якості харчових продуктів. Мікробіологія харчових продуктів. 

11. Рекомендована література:

1. Мудрецова-Висс К.А. Микробиология, санитария и гигиена / К.А. Мудрецова-Висс, А.А. Кудряшова, В.П. Дедюхина. – М. : Делов. Лит – ра, 2001.- 378 с.

2. Технічна мікробіологія : [Підручник] / Л.В. Капрельянц, Л.М. Пилипенко, А.В.Єгорова, О.М.Кананихіна, Т.О.Величко. – Одеса., 2006. – 307 с.

3. Леріна І.В. Патогенні мікроорганізми: [Навч. посіб. ]  / І.В.Леріна, В.О. Коваленко, В.В.Євлаш, М.П.Головко. – Х.: 2002. – 85 с.

4. Мармузова Л.В.Основы микробиологии, санитарии и гигиены в пищевой промышленности / Л.В. Мармузова. – М.: ИРПО изд. центр «Академия», 2002. – 452 с.

12. Форми та методи навчання: лекції,  практичні заняття, самостійна робота.
13. Методи і критерії оцінювання:
· Поточний контроль (80%) – усне опитування, тестування, індивідуальне вчально-дослідне завдання;
· Підсумковий контроль (20%) – екзамен (теоретичні питання, тестові завдання).
14. Мова навчання: українська.
