АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.Б.21 Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья
Семестр: 3,4
Количество часов: 216
Количество зачетных единиц: 6
Промежуточная аттестация: зачет с оценкой
        Место дисциплины в структуре ООП: 

Дисциплина «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья» включена в базовую часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья.
Изучение дисциплины «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья» основано на преемственности и взаимосвязи с такими дисциплинами как, «Пищевая химия», «Процессы и аппараты пищевых производств», «Методы оптимизации технологических процессов в хлебопекарном и макаронном производстве», «Технологическое оборудование предприятий отрасли», Методы исследования свойств сырья и готовой продукции»

       Цель и задачи освоения дисциплины: 
       Целью дисциплины «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья – являются изучение физико-химических процессов, протекающих на различных стадиях технологического цикла производства пищевых продуктов, формирование у студентов системного подхода к изучению и разработке технологических процессов производства различных продуктов из растительного сырья. 

Задачи дисциплины:

- дать основные знания по качеству сырья перерабатываемого растительного сырья; 

- дать особенности химического состава растительных ресурсов; 

- изучить принципы технологии пищевых производств из растительного сырья

- научить изыскивать резервы повышения эффективности производственного процесса.

             Содержание дисциплины:
        Введение. Классификация хлебобулочных изделий. Зерно, как сырье переработки. Плодоовощная продукция, как сырье для переработки. Общие принципы получение муки пшеничной, ржаной и нетрадиционной. Общие принципы получение круп. Виды масличного сырья и общие принципы получения растительных масел. Физико-химические основы производства ржаного и ячменного солода. Физико-химические изменения растительного сырья в процессе  сушки.  Физико-химические  основы  технологии  получения  сахара.
        Основы производства соевых белковых продуктов. Общие принципы переработки плодово-ягодного сырья. Физико-химические изменения растительного      сырья в процессе хранения и замораживания. Общие принципы получение крахмала.
         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;

         ПК-4: способен применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин;

         ПК-5: способен использовать в практической деятельности специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья;
        знает особенности экстракции, сорбции, выпаривания, измельчения;

основные химические превращения в процессе технологической переработки растительного сырья, их роль в формировании качества пищевых продуктов из растительного сырья; микробиологические основы технологии продуктов питания из растительного сырья; сырье растительного происхождения (зерно, мука, плоды, ягоды, овощи, масличное, вода, сахар, крахмал, крахмалопродукты); классификацию технологических стадий производства пищевых продуктов (подготовительные, основные, заключительные);

        умеет  представлять технологию пищевого продукта в виде системы процессов; формулировать объективное заключение о качестве конкретной технологии и давать рекомендации по его повышению;

        владеет  сущностью физико-химических и других процессов, протекающих при хранении и переработке сырья; принципами оптимизации технологических процессов; навыками разработки нормативной и технологической документации с учетом новейших достижений в области технологии и техники.

        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 «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья» 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.

Ллабораторные 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, профессор,  кафедра технологии  пищевых производств 
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