АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

              Дисциплина  Б1.В.ДВ.7.1  Разработка новых видов продукции
Семестр: 6
Количество часов: 108
Количество зачетных единиц: 3
Промежуточная аттестация:  зачет
Место дисциплины в структуре ООП:

Дисциплина по выбору «Разработка новых видов продукции» 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 дисциплин: «Техническое регулирование в РФ и ТС», «Теоретические основы пищевых технологий».

          Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих дисциплин: «Основы научных исследований», «Управление качеством продукции».

Цель и задачи освоения дисциплины 
  Цель освоения дисциплины «Разработка новых видов продукции»: формирование у студентов целостного системного представления об организации процесса разработки новых видов продукции.

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

· участие в разработке новых технологий и технологических схем производства продуктов питания из растительного сырья

в области экспериментально-исследовательской деятельности:

· изучение и анализ научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта применительно к сфере совей профессиональной деятельности;

·  применение современных методов исследования и моделирования для повышения эффективности использования сырьевых ресурсов, внедрения безотходных и малоотходных технологий переработки растительного и других видов сырья;

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

Содержание дисциплины:
Основные понятия в науке разработки новых продуктов. Инновационные стратегии и типы инновационного поведения. Управление процессом разработки нового продукта. Отбор и оценка проектов НИОКР. Жизненный цикл изделия и роль научно - технической подготовки производства.  Подготовка производства на предприятии-изготовителе  продукции. Интеллектуальная собственность. 
         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общепрофессиональными (ОПК) и профильными (ПрК) компетенциями:
ОПК-2: способен разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продукции питания различного назначения (знает способы совершенствования технологических процессов производства продуктов питания из сырья животного происхождения; умеет  разрабатывать мероприятия по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из сырья животного происхождения; владеет в разработке мероприятий по совершенствованию технологических процессов производства продуктов питания из сырья животного происхождения);

          ПрК-2: способен разрабатывать инновационные технологии переработки сырья животного происхождения (знает способы осуществления основных технологических процессов и характеристики для их оценки; конструкции и работу современных типовых машин и аппаратов, а также прогрессивные методы их эксплуатации; мероприятия по разработке инновационных технологий переработки сырья животного происхождения; умеет использовать знания физико-химических основ и общих принципов переработки сырья в технологии производства продуктов питания; выявлять основные факторы, определяющие скорость технологического процесса; владеет методами разработки инновационных  технологических процессов, обеспечивающих высокое качество продукции и экологическую безопасность окружающей среды).

Образовательные технологии:

Дисциплина предполагает широкое использование в учебном процессе активных и интерактивных форм проведения занятий: 
– деловая игра,

– кейс-задача,

– круглый стол,

–  чтение лекций с использованием слайд-презентаций.

–  занятия с использованием интерактивной доски.
Составитель: В.Ю. Листков, канд. с.-х. наук, кафедра технологии производства и переработки сельскохозяйственной продукции  
