АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина Б1.В.ДВ.12.1 Технохимический контроль сельскохозяйственного 
                                       сырья и продуктов переработки
Семестр: 7 
Количество часов: 72
Количество зачетных единиц: 2
Промежуточная аттестация: зачёт
Место дисциплины в структуре ООП: 
Дисциплина по выбору «Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и продуктов переработки» включена в вариативную часть  учебного плана подготовки бакалавров по направлению 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции. Содержание дисциплины основано на преемственности и взаимосвязи с дисциплинами: «Химия», «Микробиология», «Биохимия молока и мяса» «Технология хранения, переработки и стандартизация продукции животноводства», «Технология хранения, переработки и стандартизация продукции растениеводства» и др.
Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель дисциплины – формирование у студентов современных представлений о видах и методах технохимического контроля качества сельскохозяйственного сырья, методах анализа органолептических и физико-химических показателей качества сельскохозяйственного сырья и готовой продукции.
        Задачи дисциплины: 
·  изучение основных понятий в области качества;

· изучение основ теории организации и ведения технохимического контроля на перерабатывающих предприятиях;

·  изучение основных точек технологического контроля, правил и периодичности отбора проб;

· изучение структуры и оборудования производственной лаборатории;

· изучение методов контроля качества сырья и готовой продукции в соответствии с нормативной и технологической документацией.
Содержание дисциплины: 
Показатели качества и безопасности пищевых продуктов, организационные основы производственного контроля; классификация методов определения значений показателей качества; технохимический контроль зерномучных товаров; технохимический контроль плодоовощных товаров; технохимический контроль вкусовых товаров; технохимический контроль молока и продуктов его переработки; технохимический контроль мяса и продуктов его переработки; технохимический контроль масложировых товаров; технохимический контроль яичных 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  теоретические основы организации технохимического контроля на перерабатывающих предприятиях; умеет  квалифицированно осуществлять все виды технохимического контроля качества сельскохозяйственной продукции; владеет  навыками использования полученных знаний для решения практических задач в области технохимического контроля качества 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);

       ПК-22: владеет методами анализа показателей качества и безопасности сельскохозяйственного сырья и продуктов их переработки, образцов почв и растений (знает  сущность современных способов и методов контроля и анализа качества продукции; умеет  квалифицированно использовать современные методы лабораторного анализа и виды приборного обеспечения для ведения технохимического контроля и анализа качества продукции; владеет  навыками проведения органолептических и физико-химических анализов сельскохозяйственного сырья и готовой продукции).
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: Е.М. Шалдяева, д-р биол. наук, профессор, кафедра технологии пищевых производств и оборудования
