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Тақырыптар:
Тағам өнімдеріндегі микроорганизмдер. Тағамдық өндірісте микроорганизмдерді қолдану және олардың тигізетін әсерлері. Тағам қнідірісіне әсер ететін ішік және сыртқы параметрлер. Тағамдық биотехнологияның даму тарихы. Тағамдық биотехнологиялық қазіргі күйе мен жағдайлары. Тағамдық ароматизаторлар (дәмдеуіштер). Генетикалық модифицирленген тағам көздерін алу жолдары. Тағам өнімдерін сақтау. Тағам өнімдерінің сапасы. 
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Тақырыптар:
Тағам өнімдеріндегі микроорганизмдер (ет, балық, құс еті). Тағамдық қоспалар, жалпы түсінігі, оларды пайдалану ерекшелігі. Тағамдық талшықтар. Генетикалық модифицирленген тағам көздерін алу жолдары. Тағамдық қоспалар, жлпы түсінігі, оларды пайдалану ерекшелігі. Тағамдық өнімдердегі Е индексы. Ашу үрдісінің ерекшелігі. Сүт қышқылды ашу үрдісі. Ашытқылардың ерекшілігі. Маринадтау процесі. Тұздау процесі. Маринадтау процесі қатысатын микроорганизмдер топтары. Көкөністерді тұздау процесі.
Сүт және сүт өнімдерінің микробиологиясы. Сүт өндірісіндегі санитария негіздері. Ірімшікті алу жолдары. Ірімшіктің микробиологиялық мәні. Ірімшік пісуі. Ірімшік өндірісінің биотехнологиялық аспектілері.
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