АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ
Дисциплина Б1.В.ДВ.7.2 Переработка зерна и хлебопечение
              Семестр: 7 
              Количество часов: 108
              Количество зачетных единиц: 3

              Промежуточная аттестация: зачёт

    Место дисциплины в структуре ООП: 
         Дисциплина «Переработка зерна и хлебопечение» относится к дисциплинам 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 «Технология хранения и переработки продукции растениеводства». Дисциплина направлена на углубление профессиональных знаний студента указанного направления.

              Цель  и задачи освоения  дисциплины:  
         Цель дисциплины – формирование у студентов теоретических знаний и практических навыков по технологиям переработке зерна и хлебопечению.
         Задачи дисциплины: 

- изучение технологий подготовки зерна к переработке;

- освоение современных технологий переработки зерна;

- изучение основ крупяного и хлебопекарного производств.
         Содержание дисциплины: 
         Введение. Характеристика сырья для производства крупы и муки; характеристика зерноперерабатывающих предприятий; технология мукомольного производства; технология крупяного производства; этапы процесса производства хлебобулочных изделий; приготовление теста; выпечка хлеба; пути и способы улучшения качества хлеба; дефекты и болезни хлеба; пищевая ценность хлеба и его качество.
         В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими профессиональными (ПК) компетенциями:

         ПК-13: готов  применять технологии производства и заготовки кормов на пашне и природных кормовых угодьях (знает  принципы, методы хранения и переработки продовольственного зерна; технологии производства муки; умеет использовать технологическое оборудование для переработки зерна и хлебопечения; владеет  навыками применения 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 и лабораторные занятия.

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