АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.9.2 Пищевые добавки в мясной отрасли
Семестр: 8
Количество часов: 108

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

Дисциплина  по выбору «Пищевые добавки в мясной отрасли» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.03 Продукты питания животного происхождения.
        Содержание дисциплины «Пищевые добавки в мясной отрасли» основано на преемственности и взаимосвязи с такими дисциплинами как «Физико-химические основы и общие принципы переработки растительного сырья», «Теоретические основы пищевых технологий», «Технология отрасли», «Органическая химия» и направлена на углубление профессиональных знаний студентов.
       Цель и задачи освоения дисциплины: 
       Целями освоения дисциплины являются изучение основных функциональных классов пищевых добавок в соответствии с Codex Alimentarius и их технологических функций; роли пищевых добавок в конкретных пищевых системах, знание требований, предъявляемых к пищевым добавкам с точки зрения безопасности и качества продуктов, изготовленных с их использованием. 

Освоение дисциплины способствует подготовке выпускника к решению следующих задач профессиональной деятельности:

в области производственно-технологической деятельности:

- входной контроль качества пищевых добавок, используемых при производстве продуктов животного происхождения;

- реализация технологий производства продукции животного происхождения с применением пищевых добавок;

в области экспериментально-исследовательской деятельности:

- сбор информации об инновациях в области пищевых добавок;

- проведение научных исследований с целью улучшения качества продукции, совершенствования технологий производства и увеличения сроков годности продуктов животного происхождения.

в области организационно-управленческой деятельности:

- организация переработки продукции животного происхождения с использованием пищевых добавок;

- планирование объемов и сроков производства продуктов животного происхождения;
в области расчетно-проектной деятельности:

- участие в разработке нормативно-технической документации на продукты  животного происхождения с применением пищевых добавок;

- проектирования технологических линий производства продуктов животного происхождения с использованием пищевых добавок.

       Содержание дисциплины:
       Понятие о пищевых добавках. Вещества, улучшающие внешний вид пищевых продуктов. Вещества, улучшающие, аромат и вкус продуктов. Вещества, регулирующие консистенцию продуктов. Вещества, способствующие увеличению сроков годности. Вещества, ускоряющие и облегчающие ведение технологических процессов. Вспомогательные материалы.
        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  комплекс процессов – физико-химических, коллоидных, биохимических и микробиологических, которые взаимосвязаны с химическим составом, функциональными и технологическими свойствами сырья, активностью биологических катализаторов – ферментов, параметрами и условиями технологического процесса; умеет  управлять технологическими параметрами, регулировать процессы, происходящих со структурными компонентами сырья, полуфабрикатов, обеспечивающих производство макаронных изделий высокого качества; владеет  интерпретацией результатов проводимых исследований и оценивать качество продуктов по микробиологическим показателям в соответствии с требованиями нормативных документов).
      Образовательные технологии:

    В процессе преподавания дисциплины «Пищевые добавки» используются следующие образовательные технологии: чтение лекций с использованием слайд-презентаций,  круглый стол и автоматизированное взаимодействие с обучающимися.
         Составитель:  В.Б. Мазалевский, канд. техн. наук, кафедра технология    производства и переработки сельскохозяйственной продукции  
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