АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина Б1.Б.22 Теоретические основы пищевых технологий
Семестр: 2,3
Количество часов: 216
Количество зачетных единиц: 6
Промежуточная аттестация: зачет, экзамен
Место дисциплины в структуре ООП: 
    Дисциплина «Теоретические основы пищевых технологий» включена в базовую часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.02 Продукты питания из растительного сырья. 
Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении дисциплин: «Физика», «Неорганическая химия», «Органическая химия». 

Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: «Процессы и аппараты пищевых производств», «Технологическое оборудование отрасли», «Профессии рабочих в отрасли», «Технология отрасли».

 Цель и задачи освоения дисциплины: 
 Цель освоения дисциплины – сформировать у студентов теоретические знания о совокупности процессов и технологических операций, обеспечивающих получение пищевых продуктов заданного качества, ознакомление их с закономерностями и процессами, которые являются общими для технологий различных пищевых производств.
Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих задач профессиональной деятельности 

в области производственно-технологической деятельности:

· управление технологическими процессами производства продуктов питания из растительного сырья на предприятии;

· организация рационального ведения технологического процесса и осуществление контроля над соблюдением технологических параметров процесса производства продуктов питания из растительного сырья;

в области экспериментально-исследовательской деятельности:

· участие в исследовании технологических процессов производства продуктов питания из растительного сырья.

Содержание дисциплины: 
          Общая характеристика пищевых производств. Зерно и продукты его переработки. Технология хлеба и макаронных изделий. Технология кондитерских изделий. Технология мучных кондитерских изделий. Технология карамели, конфет, пастило-мармеладных изделий. Технология сахаристых продуктов и харчо концентратов. Технология бродильных производств. Технология алкогольных и безалкогольных напитков. Технология консервирования фруктов и овощей. 
          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 основные методы определения и анализа свойств сырья и полуфабрикатов, влияющих на оптимизацию технологического процесса; умеет определять и анализировать свойства сырья и полуфабрикатов, влияющие на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства; владеет навыками анализа свойств  сырья и полуфабрикатов, влияющих на оптимизацию технологического процесса и качество готовой продукции, ресурсосбережение, эффективность и надежность процессов производства).
    Образовательные технологии: 
    С целью реализации компетентностного подхода в учебном процессе используются активные и интерактивные методы обучения:

· занятия с использованием интерактивной доски;

· чтение лекций с использованием слайд-презентаций;

· круглый стол, деловая игра.
    Составитель: В.Ю. Листков, канд. с.-х. наук, кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции
