АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.2.2 Ингредиенты для пищевых производств
Семестр: 5

Количество часов: 72

Количество зачетных единиц: 2

Промежуточная аттестация: зачет

Место дисциплины в структуре ООП:

Дисциплина «Ингредиенты для пищевых производств» является дисциплиной по выбору вариативной части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания.

         Изучение дисциплины базируется на знаниях и умениях, полученных при изучении курсов: «Органическая химия», «Неорганическая химия», «Биохимия», «Физиология питания», «Безопасность продовольственного сырья, продуктов питания и пищевых добавок», «Основы здорового питания», «Технология продукции общественного питания», «Санитария и гигиена питания».

        Освоение дисциплины необходимо как предшествующее при изучении следующих курсов: «Научно-технический прогресс в ресторанной деятельности», «Управление качеством продукции и услуг ресторана», «Кондитерское производство в ресторане».

Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель дисциплины – сформировать у  студентов знания и умения аргументированного использования ингредиентов рецептур продуктов питания - пищевых добавок в пищевых технологиях.  

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

- разработка концепции предприятия питания с учетом тенденций потребительского рынка;

- внедрение новых видов сырья, технологий и технологического оборудования;

- оценка влияния новых технологий, новых видов сырья, продуктов и технологического оборудования, новых условий производства продукции на конкурентоспособность продукции производства.

Содержание дисциплины: 
       Введение. Пищевые ингредиенты для улучшения  внешнего вида пищевых продуктов. Пищевые ингредиенты – улучшители консистенции. Ингредиенты для придания сладкого вкуса продуктам. Пищевые ингредиенты - ароматизаторы. Соленые и подкисляющие вещества и подщелачивающие вещества. Пищевые ингредиенты для сохранения качества продуктов (консерванты и антиоксиданты). Технологические пищевые добавки. Пищевые ингредиенты в технологиях хлебопечения. Пищевые ингредиенты в технологиях переработки мяса, птицы, рыбы и морепродуктов.  Пищевые ингредиенты для молочной промышленности. 

        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
ПК-4: готов  устанавливать и определять приоритеты в сфере производства продукции питания, обосновывать принятие конкретного технического решения при разработке новых технологических процессов производства продукции питания; выбирать технические средства и технологии с учетом экологических последствий их применения (знать классификацию пищевых добавок, их технологические свойства, предельно допустимые концентрации использования в продуктах питания; уметь использовать полученные знания в практической деятельности; идентифицировать принадлежность пищевых добавок к различным классам; правильно составлять рецептуру продукта с использованием пищевых добавок; владеть навыками использования пищевых добавок в технологии продуктов питания, а также нормативной документации на них);

ПК-8: способен  обеспечивать функционирование системы поддержки здоровья и безопасности труда персонала предприятия питания,  анализировать деятельность предприятия питания с целью выявления рисков в области безопасности труда и здоровья персонала (знать санитарно-гигиенические требования, предъявляемые к предприятиям питания; санитарно-гигиенические требования к проектированию, строительству, благоустройству предприятий общественного питания; к качеству и безопасности продовольственного сырья и пищевых продуктов; уметь проводить санитарно-гигиеническую экспертизу проектов и определять санитарно-гигиеническое состояние действующих предприятий общественного питания; анализировать результаты лабораторных исследований продовольственного сырья и его соответствие нормативной документации; владеть методами проведения стандартных испытаний по определению показателей качества и безопасности сырья и готовой продукции питания, разбора материалов расследования причин пищевых отравлений).
Образовательные технологии:

 В преподавании дисциплины применяют активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и целей учебного занятия: лекция-визуализация, групповая дискуссия, работа в малых группах, выполнение творческих заданий.
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