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1. Паспорт учебной дисциплины

Наименование дисциплины «Основы технологии продовольственных продуктов»

Дисциплина обязательного компонента

Количество кредитов и сроки изучения

Всего – 5 кредита

Курс: 2
Семестр: 3, 4
Всего аудиторных занятий – 75 часов
Лекции  – 30 часов
Практические /семинарские занятия – 30 часов
Лабораторных занятий – 15 часов

СРС – 150 часов

в том числе СРСП – 37,5 часов

Общая трудоемкость – 225 часов

Форма контроля

Экзамен – 4 семестр
Пререквизиты: неорганическая химия/органическая химия, аналитическая химия/физколлоидная химия.
Постреквизиты: дисциплины профильного компонента
2. Предмет, цели и задачи

Предмет дисциплины. Дисциплина «Основы технологии продовольственных продуктов» представляет собой дисциплину обязательного компонента в общем цикле подготовки студентов специальности  5В072700 – Технология продовольственных продуктов, изучающая основы технологий современной пищевой промышленности. 

Цель преподавания дисциплины – формирование у студентов общих представлений о технологии продовольственных продуктов. 
Задачи изучения дисциплины - изучение особенностей и  взаимосвязи биотехнологических процессов, основных конструктивных схем  оборудования, что в конечном итоге позволяет производить расчеты разнообразной технологической аппаратуры, по однотипным методикам используя общие математические закономерности
3. Требования к знаниям, умениям, навыкам и компетенциям

В результате изучения данной дисциплины студенты должны:

иметь представление о:
- основных пищевых и биологически активных веществах продовольственного сырья и продуктов, их свойства и значение в питании,  классификации продовольственного сырья, его свойствах, технологии обработки сырья животного и растительного происхождения; 
- физико-химические процессы, протекающие в пищевых продуктах при их обработке.

уметь:
- составить основные технологические схемы производства  продовольственных продуктов;  
быть компетентным: 

- в вопросах производства продовольственных продуктов из сырья животного и растительного происхождения.
4. Тематический план изучения дисциплины

Распределение академических часов по видам занятий
	№ п/п
	Наименование тем
	Количество аудиторных часов по видам занятий
	СРО

	
	
	лекции
	практические
	лабораторные
	Всего


	в том числе СРОП

	1
	Введение. 
	1
	1
	-
	
	0,5

	2
	Тема 1. Продовольственное сырье и продукты


	6
	6
	3,5
	
	7

	3
	Тема 2. Методы обработки сырья при производстве

продовольственных продуктов


	8
	8
	4
	
	15

	4
	Тема 3. Основы технологии продовольственных продуктов
	15
	15
	7,5
	
	15

	
	Всего: 225 часов  (5 кредитов)
	30
	30
	15
	150
	37,5
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