АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина  Б1.В.ОД.7  Технохимический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий
Семестр: 5
Количество часов: 180
Количество зачетных единиц: 5
Промежуточная аттестация:  экзамен
Место дисциплины в структуре ООП:

Обязательная дисциплина «Технохимический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий» включена в вариативную часть   учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья. 
Содержание дисциплины основано на преемственности и взаимосвязи с такими дисциплинами, как дисциплин «Физика», «Математика», «Теоретические основы пищевых производств», «Процессы и аппараты пищевых производств», «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья».

Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при выполнении выпускной квалификационной работы.

Цель и задачи освоения дисциплины 
  Цель изучения дисциплины - формирование у студентов современных представлений об основах организации и осуществления технохимического контроля производства и качества продукции; видах и методах технохимического контроля качества сельскохозяйственного сырья и готовой продукции.

Задачами дисциплины является изучение:

· основ теории организации и ведения технохимического контроля на перерабатывающих предприятиях;

· основных точек технологического контроля, правил и периодичности отбора проб;

· структуры и оборудования производственной лаборатории по проведению технохимического контроля;

· методов контроля качества сырья и готовой продукции в соответствии с нормативной и технологической документацией.

Содержание дисциплины:

Показатели качества и безопасности пищевых продуктов. Организационные основы производственного контроля. Классификация методов определения значений показателей качества. Технохимический контроль зерномучных товаров. Технохимический контроль плодоовощных товаров. Технохимический контроль вкусовых товаров. Технохимический контроль молока и продуктов его переработки. Технохимический контроль мяса и продуктов его переработки. Технохимический контроль масложировых товаров. Технохимический контроль яичных продуктов.
         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
ПК-3: способен  владеть методами технохимического контроля качества сырья, полуфабрикатов и готовых изделий (знает теоретические основы организации технохимического контроля на перерабатывающих предприятиях; основные нормативные показатели и требования к качеству сырья, готовой продукции и основным параметрам технологического процесса; умеет квалифицированно осуществлять все виды технохимического контроля качества сельскохозяйственной продукции; пользоваться действующей нормативно-технической документацией для определения уровня качества и контролируемых параметров при технохимическом контроле сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки; владеет использования полученных знаний для решения практических задач в области технохимического контроля качества сельскохозяйственной продукции).
Образовательные технологии:

В преподавании дисциплины применяются активные и интерактивные 

формы 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  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.

Практические 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: Е.М. Шалдяева, д-р биол. наук, профессор, кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции  
