АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ОД.16 Консервирование пищевой продукции
Семестр: 7 
Количество часов: 72 
Количество зачетных единиц: 2
Промежуточная аттестация: зачет
Место дисциплины в структуре ООП: 
       Обязательная дисциплина «Консервирование пищевой продукции» включена в вариативную часть учебного плана подготовки бакалавров по  направлению 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции. Изучение дисциплины основано не преемственности и взаимосвязи с дисциплинами: «Ботаника», «Морфология и физиология сельскохозяйственных животных», «Производство продукции растениеводства», «Производство продукции животноводства», «Микробиология», «Оборудование перерабатывающих производств» и направлено на углубление профессиональных знаний студентов.
Цель  и задачи освоения  дисциплины:  
Цель дисциплины – формирование у студентов теоретических знаний и практических навыков по консервированию сырья растительного и животного происхождения.

       Задачи дисциплины:
· изучить принципы, способы и методы консервирования сырья растительного и животного происхождения;

· изучить технологии консервирования сырья растительного и животного происхождения

Содержание дисциплины: 
Введение; принципы, методы и способы консервирования; характеристика растительного сырья и оценка его качества как объекта переработки; подготовка растительного сырья к консервированию; подготовка сырья животного происхождения к консервированию; консервирование зернобобовых культур; производство плодоовощных консервов; технология производства томатопродуктов; молочные консервы; мясные консервы; рыбные консервы и пресервы.
        В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:

        ПК-6: готов реализовывать технологии хранения и переработки плодов и овощей (знает  требования к растительному и животному сырью как объекту переработки; принципы, методы, технологии консервирования пищевой продукции; технологические процессы и аппараты; режимы их использования при консервировании сельскохозяйственной продукции; умеет  подбирать оптимальные технологические режимы переработки сырья с учетом его качества и ассортимента получаемой продукции; составлять технологические карты консервирования пищевой продукции; владеет  навыками использования полученных знаний при решении профессиональных задач).
Образовательные технологии: 
С целью реализации компетентностного подхода в учебном процессе используются активные и интерактивные методы обучения:
· проблемно-ориентированная лекция;

· учебные групповые дискуссии;

· практические занятия.

        Составитель: Ю.В. Пилипова, канд. с.-х. наук, доцент, кафедра технологии пищевых производств и оборудования
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