АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

       Дисциплина Б2.В.ДВ.4.1 Контаминанты   сельскохозяйственного  сырья 
                                                   и пищевых продуктов
Семестр: 5 
Количество часов: 108
Количество зачетных единиц: 3
Промежуточная аттестация: зачёт
Место дисциплины в структуре ООП: 
     Дисциплина «Контаминанты сельскохозяйственного сырья и пищевых продуктов» включена в дисциплины по выбору вариативной части учебного плана подготовки бакалавров по направлению 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции и содержательно дополняет дисциплину базовой части «Химия». Дисциплина направлена на углубление общепрофессиональных знаний студентов указанного направления.
     Цель и задачи освоения дисциплины: 
     Цель дисциплины – формировании у студентов теоретических и практических знаний о загрязнителях различной природы, их воздействии на организм человека и технологических приемах снижения содержания контаминантов в сельскохозяйственном сырье и пищевых продуктах.
  Задачи дисциплины: 
–  изучить основных видов контаминантов химического и биологического происхождения, путей загрязнения ими сельскохозяйственного сырья и пищевых продуктов, вредного воздействия на организм человека;

 – изучить технологических приемов снижения содержания контаминантов в сельскохозяйственном сырье и пищевых продуктах.
     Содержание дисциплины: 
      Контаминанты сельскохозяйственного сырья и пищевых продуктов, их значение; источники поступления контаминантов в окружающую среду; тяжелые металлы; радионуклиды; полициклические ароматические углеводороды (ПАУ) и диоксины; нитраты, нитриты, нитрозамины; пестициды; микотоксины; загрязнение веществами, применяемыми в животноводстве; бактериальная контаминация сельскохозяйственного сырья и пищевых продуктов.
       В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общепрофессиональными (ОПК) и профессиональными (ПК) компетенциями:
        ОПК-6: готов  оценивать качество сельскохозяйственной продукции с учетом биохимических показателей и определять способ ее хранения и переработки (знает  состав, строение, свойства и биологические функции основных групп органических соединений; современные сведения о ферментах и методах биохимии, особенностях функционирования ферментных систем в организмах и применении ферментов в технологиях производства и переработки сельскохозяйственной продукции; умеет прогнозировать ход биохимических процессов в отдельных видах сельскохозяйственной продукции; применять полученные знания при оценке пищевой и кормовой ценности растительной продукции и пригодности её к переработке; обосновывать изменения химического состава растительной продукции в зависимости от фазы развития, природно-климатических условий, плодородия почвы, влагообеспеченности и режима питания растений, различных приёмов агротехники; применять знания о химическом составе и биохимических процессах при обосновании технологий производства, послеуборочной обработки, хранения и переработки растительной продукции; использовать биохимические показатели при оценке качества и безопасности молочной и мясной продукции; применять знания о биохимических процессах при обосновании технологий производства, хранения и переработки продукции животноводства; владеет  навыками аналитической работы по определению биохимических показателей, используемых при оценке качества, безопасности и технологических свойств сельскохозяйственной продукции);

ПК-7: готов  реализовывать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями нормативной и законодательной базы (знает  основные нормативные показатели и требования к качеству сырья, готовой продукции и основным параметрам технологического процесса; умеет  пользоваться действующей нормативно-технической документацией для определения уровня качества и контролируемых параметров при технохимическом контроле сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки; владеет навыками использования методов контроля качества в соответствии с нормативной и технологической документацией).

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