АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина Б1.В.ОД.7 Товароведение продовольственных товаров
Семестр: 4
Количество часов: 144
Количество зачетных единиц: 4
Промежуточная аттестация: экзамен
Место дисциплины в структуре ООП:

 Обязательная дисциплина «Товароведение продовольственных товаров» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по направлению 19.03.04 Технология продукции и организация общественного питания. 
Содержание дисциплины основано на преемственности и взаимосвязи с  дисциплинами: «Экология», «Технология продуктов общественного питания», «Неорганическая химия», «Органическая химия», «Аналитическая химия и физико-химические методы анализа», «Физиология питания», «Биохимия», «Санитария и гигиена питания» и др.

Цель и задачи освоения дисциплины: 

  Цель дисциплины – освоение материала дисциплины для получения студентами современных представлений о проблемах насыщения рынка качественными и безопасными товарами как отечественного, так и зарубежного производства.

Задачи дисциплины: 

Изучение:

· классификации и ассортимента продовольственных товаров;

· пищевой ценности основных групп продовольственных товаров; 

· требований к качеству и безопасности продовольственных товаров; 

· факторов, формирующих и сохраняющих качество продовольственных товаров;

· методов проведения экспертизы;

· дефектов и факторов, влияющих на их предупреждение.

Содержание дисциплины: 

          Теоретические основы товароведения. Зерномучные товары. Плодоовощные товары. Кондитерские товары. Вкусовые товары. Молоко и молочные продукты. Мясо и мясные продукты. Рыба и рыбные продукты.
Жировые продукты. Яйцо и яичные продукты.
          В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:
  ПК-1: способен использовать технические средства для измерения основных параметров технологических процессов, свойств сырья, полуфабрикатов и качество готовой продукции, организовать и осуществлять технологический процесс производства продукции питания (знать принцип работы основных средств измерений, используемых при экспертизе качества продовольственных товаров: рефрактометра, рН-метра, фотоколориметра, прибора Чижова, Журавлева, Лактана, титровальных установок и др.; уметь проводить стандартные испытания по определению показателей физико-механических и физико-химических свойств используемого сырья, полуфабрикатов и готовой продукции; владеть методами проведения стандартных испытаний по определению качества и безопасности сырья и готовой продукции питания).
Образовательные технологии:

В преподавании дисциплины применяют активные и интерактивные образовательные технологии в зависимости от вида и целей учебного занятия: лекции-визуализации, работа в малых группах, дискуссии.

Составитель: С.Ю. Глебова, канд. биол. наук, доцент, кафедра технологии и организации общественного питания

