АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.6.2 Биотехнологические основы производства 
        макаронных изделий
Семестр: 4
Количество часов: 108

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

Дисциплина  по выбору «Биотехнологические основы производства макаронных изделий» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья.
Изучение дисциплины «Биотехнологические основы производства макаронных изделий» основано на преемственности и взаимосвязи с дисциплинами: «Органической химии», «Биологии».

       Цель и задачи освоения дисциплины: 
       Цель освоения дисциплины - углубленное изучение и освоение знаний в области биотехнологии и формирование у студента знаний, умений и навыков, необходимых для профессиональной деятельности в условиях предприятий по производству макаронных изделий.

Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих задач профессиональной деятельности:

в области производственно-технологической деятельности:

- грамотное использование улучшителей муки и ферментных препаратов в технологии производства макаронных изделий.

в области экспериментально-исследовательской деятельности:

- сбор информации об инновациях в области биотехнологии производства макарон;

- проведение научных исследований с целью улучшения качества продукции, совершенствования технологий производства.

в области организационно-управленческой деятельности:

- организация эффективного производства макаронных изделий с использованием биотехнологий;

- планирование объемов и сроков производства макаронных изделий.

в области расчетно-проектной деятельности:

- участие в разработке нормативно-технической документации;

- проектирования технологических линий производства продуктов.

             Содержание дисциплины:
       Введение. Сырье для производства макаронных изделий. Макаронная и хлебопекарная мука. Технология производства макаронных изделий. Применение улучшителей муки при производстве макаронных изделий. Использование ферментов для  улучшения стабильности теста, механической устойчивости сухих изделий, их устойчивости к развариванию. Дополнительное сырье, применяемое в макаронном производстве.

        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  комплекс процессов – физико-химических, коллоидных, биохимических и микробиологических, которые взаимосвязаны с химическим составом, функциональными и технологическими свойствами сырья, активностью биологических катализаторов – ферментов, параметрами и условиями технологического процесса; умеет  управлять технологическими параметрами, регулировать процессы, происходящих со структурными компонентами сырья, полуфабрикатов, обеспечивающих производство макаронных изделий высокого качества; владеет  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 в сочетании с внеаудиторной работой с целью формирования и развития профессиональных навыков студентов. 

      В процессе преподавания дисциплины используются следующие образо вательные технологии: чтение лекций с использованием слайд-презентаций,  круглый стол и др.
                Составитель:  В.Б. Мазалевский, канд. техн. наук, кафедра 

               технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции  









PAGE  

