АННОТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ ДИСЦИПЛИНЫ

Дисциплина Б1.В.ДВ.9.1 Товароведение плодов и овощей
Семестр: 7
Количество часов: 72
Количество зачетных единиц: 2
Промежуточная аттестация: зачет

Место дисциплины в структуре ООП: 
Дисциплина  «Товароведение плодов и овощей» входит в дисциплины по выбору вариативной части учебного плана подготовки бакалавров по  направлению 35.03.07 Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции. 
Дисциплина по выбору «Товароведение плодов и овощей» содержательно дополняет дисциплину базовой части «Стандартизация и сертификация сельскохозяйственной продукции».
Цель и задачи освоения дисциплины: 
Цель дисциплины – дать будущим специалистам знания теоретических основ и практические рекомендации по оценке качества свежих и переработанных плодов и овощей.
        Задачи:

- овладеть нормативной базой по  оценке качества плодоовощной продукции;
- научиться распознавать ботанические признаки сортов плодов и овощей;

- применять полученные знания по установлению уровня качества.

       Содержание дисциплины:

     Свежие  овощи. Свежие плоды. Сушеные плоды и овощи. Плоды и овощи быстрозамороженные. Квашеные, соленые,  моченые плоды и овощи. Плодоовощные консервы в герметичной таре.
     Общая классификация. Потребительские свойства: классификация. 

Товароведная характеристика важнейших групп, классификация и ассортимент; факторы, формирующие качество; требования к качеству, в том числе безопасности. Идентификационные признаки. Экспертиза качества: показатели, градации. Методы оценки качества. Дефекты: виды, причины возникновения, признаки, способы обнаружения. Предреализационная товарная обработка. Особенности упаковки и маркировки. Хранение: условия, сроки и способы. Процессы при хранении, виды потерь. Транспортирование, условия и сроки. Влияние способов хранения и транспортирования на качество и потери товаров. 

       В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен обладать следующими общепрофессиональными (ОПК) 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).

       Образовательные технологии:

В зависимости от вида и цели учебного занятия применяются разнообразные интерактивные формы обучения.

Теоретический материал излагается на лекционных занятиях в форме проблемной лекции, практические занятия построены в форме занятий-исследований.
       Составители:  Е.Н. Степанова, канд. техн. наук, доцент, З.Р. Сайфулина, канд. техн. наук, доцент, кафедра товароведения и экспертизы товаров
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