АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.1.1 Товароведение хлебобулочных, кондитерских и 
                                           макаронных изделий
Семестр: 3
Количество часов: 108

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

Дисциплина по выбору «Товароведение хлебобулочных, кондитерских  и макаронных изделий» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02  Продукты питания из растительного сырья.
        Изучение дисциплины базируется на специализированных знаниях, полученных при изучении фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики, микробиологии. Данная дисциплина необходима для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве хлебобулочных, макаронных и кондитерских изделий.
               Цель и задачи освоения дисциплины: 
               Целью освоения дисциплины «Товароведение хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий» является изучение организации и проведения экспертизы качества хлебобулочных, кондитерских и макаронных изделий.
                    Содержание дисциплины:
               Товароведение и экспертиза качества хлебобулочных изделий. Товароведение и экспертиза качества макаронных изделий. Товароведение и экспертиза качества кондитерских изделий.
             В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
        ПК-4: способен применить специализированные знания в области технологии производства продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин (знает потребительские свойства товаров; нормативные документы, применяемые в товароведной деятельности; справочно-правовые системы; способы применения знаний в области технологии производства товаров; классификационные признаки товара; методы оценки качества товаров; этапы товарной экспертизы; умеет ориентироваться в потребительских свойствах товаров; распознавать нормативные документы, применяемые в товароведной деятельности; применять специализированные знания в области технологии производства  продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин; применять правила работы в команде; применять способы профессионального развития; владеет специализированными знаниями  в области технологии производства продуктов питания  из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин);

 ПК-5: способен   использовать  в  практической  деятельности   специализиро-
 ванные 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 специализированные знания фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики, микробиологии и др.; умеет применять специализированные знания в области технологии производства  продуктов питания из растительного сырья для освоения профильных технологических дисциплин; владеет специализированными знаниями фундаментальных разделов физики, химии, биохимии, математики для освоения физических, химических, биохимических, биотехнологических, микробиологических, теплофизических процессов, происходящих при производстве продуктов питания из растительного сырья).
                Образовательные технологии:
   В процессе преподавания дисциплины «Товароведение хлебобулочных, кондитерских  и макаронных изделий» используются следующие образовательные технологии: круглый стол, чтение лекций с использованием слайд-презентаций, технология творческих заданий, технология реконструктивных заданий и технология репродуктивных заданий.
      Составитель:  Е.Н. Степанова, канд. техн. наук, профессор, кафедра товароведения потребительских товаров, технологии общественного питания и оборудования  
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