АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.6.1 Биотехнологические основы хлебопекарного производства
Семестр: 4
Количество часов: 108

Количество зачетных единиц: 3
Промежуточная аттестация: зачет
        Место дисциплины в структуре ООП: 

Дисциплина  по выбру «Биотехнологические основы хлебопекарного производства» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья.
Изучение дисциплины «Биотехнологические основы хлебопекарного производства» основано на преемственности и взаимосвязи с такими дисциплинами как «Пищевая микробиология», «Процессы и аппараты пищевых производств», «Проблемы оптимизации технологических процессов в хлебопекарном и макаронном производстве», «Методы оптимизации технологических процессов в хлебопекарном и макаронном производстве».

       Цель и задачи освоения дисциплины: 
       Цель дисциплины «Биотехнологические основы хлебопекарного производства» - углубленное изучение и освоение знаний в области биотехнологии и формирование у студента знаний, умений и навыков, необходимых для профессиональной деятельности в условиях предприятий хлебопекарной отрасли.
Задачи дисциплины:

· изучение видового состава микрофлоры хлебопекарного производства; 

· изучить факторы повышения биологической активности микроорганизмов, используемых в хлебопекарной промышленности; 

· изучить методы стабилизации биотехнологических свойств дрожжей; 

· изучить технологические схемы приготовления жидких дрожжей; 

· ознакомиться с классификацией ферментных препаратов микробиологического происхождения.

             Содержание дисциплины:
       Введение в дисциплину. Химический состав зерна и муки. Ферментные препараты в хлебопекарном производстве. Хлебопекарные дрожжи,  как рецептурный компонент теста. Технология применения жидких дрожжей. Технология использования заквасок в хлебопекарном производстве. Особенности использования заквасок для приготовления хлеба из ржаной и ржано-пшеничной муки. Микрофлора хлебопекарного производства и типы брожения.

        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
    ПК-1: способен  определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства (знает  основы систематики, морфологии и физиологии микроорганизмов;     влияние     экологических     факторов   на    микроорганизмы;   основные 
микробиологических процессов и их роли в жизни людей; умеет  проводить посевы и выращивать культуры микроорганизмов; проводить подготовку и микроскопию препаратов микроорганизмов; определять состав микрофлоры продуктов; владеет проведением микробиологического анализа растительного сырья и продуктов питания из растительного сырья; интерпретацией результатов проводимых исследований и оценивать качество продуктов по микробиологическим показателям в соответствии с требованиями нормативных документов).

      Образовательные технологии:

        В соответствии с требованиями федеральных государственных стандартов высшего образования реализация компетентностного подхода должна предусматривать широкое использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий (семинаров в диалоговом режиме, дискуссий, компьютерных симуляций, деловых и ролевых игр, разбора конкретных ситуаций, психологических и иных тренингов, вузовских и межвузовских телеконференций) в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития профессиональных навыков студентов. 

        Преподавание дисциплины «Биотехнологические основы хлебопечения» ведется с использованием разнообразных интерактивных образовательных технологий в зависимости от вида и цели учебного занятия. 

        Теоретический материал излагается на лекционных занятиях в форме проблемно-ориентированных лекций.

        Лабораторные занятия ориентированы на закрепление теоретического материала, изложенного на лекционных занятиях, а также на приобретение дополнительных знаний, умений и практических навыков осуществления аналитической деятельности с применением таких интерактивных форм обучения как: групповая дискуссия результатов, обсуждение в микрогруппах результатов решения заданий; доклада или эссе с последующей презентацией его перед аудиторией (метод групповой атаки); решение разноуровневых задач репродуктивного и реконструктивного уровня.

                Составитель:  Ю.В. Пилипова, д-р с.-х. наук, доцент, кафедра 

               технологии  пищевых производств
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