АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.9.1 Ингредиенты для мясной отрасли
Семестр: 7
Количество часов: 108

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

Дисциплина  по выбору «Ингредиенты для мясной отрасли» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения.
        Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении курсов: «Органическая химия», «Биохимия», «Биологическая безопасность пищевых систем».

       Цель и задачи освоения дисциплины: 
       Целью освоения учебной дисциплины «Ингредиенты для мясной отрасли» является формирование компетенций, направленных на использование в практической работе бакалавров знаний и умений целесообразного использования пищевых добавок в технологиях мясных продуктов.  

       Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих профессиональных задач:
–  в области производственно-технологической деятельности:

участие в разработке и осуществлении технологических процессов;

участие в работах по доводке и освоению технологических процессов в ходе подготовки производства новой продукции.

– в области проектной деятельности:

выявление приоритетов решения задач с учетом нравственных аспектов деятельности.

       Содержание дисциплины:
       Введение. Классификация пищевых добавок. Регламенты безопасности в пищевых  производствах. Пищевые добавки, улучшающие внешний вид пищевых продуктов. Пищевые добавки – улучшители консистенции. Пищевые ароматизаторы. Соленые и подкисляющие вещества и подщелачивающие вещества. Пищевые добавки, замедляющие микробную и окислительную порчу пищевого сырья и готовой продукции. Технологические пищевые добавки. Применение пищевых добавок при переработке мяса. Биологически активные добавки к пище.
        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
         ПК-7: способен  обосновывать нормы расхода сырья и вспомогательных материалов при производстве продукции (знает  классификацию пищевых добавок, их технологические свойства, предельно допустимые концентрации использования в продуктах питания; умеет  использовать полученные знания в практической деятельности; идентифицировать принадлежность пищевых добавок к различным классам; правильно составлять рецептуру продукта с использованием пищевых добавок; владеет  навыками  использования пищевых 
 добавок в технологии продуктов питания, а также нормативной доку-    ментации на них).
        Образовательные технологии:

        В преподавании дисциплины «Ингредиенты для мясной отрасли» применяются активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и цели учебного занятия. 

       Теоретический материал излагается в форме лекций-визуализаций, в том числе, по наиболее значимым темам с включением в структуру лекций видео-файлов. Цель и задачи лекции-визуализации – обеспечить лучшее усвоение учебной информации за счет более эффективного ее восприятия, которое достигается приданием наглядного характера передаваемой информации; увеличением ее объема за счет систематизации, концентрации и выделения наиболее значимых элементов. 

        Лабораторные занятия по дисциплине ориентированы на формирование профессиональных навыков – детального освоения и получения профессиональных навыков работы с современным оборудованием, владение современными технологиями производства к мясной продукции. Указанные цели достигаются путем использования таких форм обучения, как работа в малых группах (Обсуждение в микрогруппах какой-либо ключевой проблемы (вопроса) и выработку единого мнения (позиции) по ней (метод группового обсуждения). При этом результат работы оформляется в виде краткого доклада с последующей презентацией его перед аудиторией (метод групповой атаки); выездных занятиях на предприятия, использующих пищевые добавки в технологическом процессе.

         Составитель:  О.В. Распутина, д-р ветеринар. наук, доцент, кафедра технология    производства и переработки сельскохозяйственной продукции  
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