
Аннотация

рабочей программы учебной дисциплины "Б1.В.04 Производственный контроль в пищевой
и перерабатывающей промышленности"

направления подготовки бакалавров "19.04.02 Продукты питания из растительного сырья"

профиль подготовки "Технология хранения и переработки злаковых, крупяных продуктов,
плодоовощной продукции и виноградарства"

программа подготовки "Магистр"

Цели и задачи учебной дисциплины (модуля)

Цель изучения дисциплины - углубление теоретических и практических знаний в области
контроля технологических процессов переработки сырья, обработки полуфабрикатов,
органолептических и физико-химических методов анализа.

Задачи:

  - изучить сущность современных способов и методов контроля и анализа качества
продукции; основные показатели и требования к качеству сырья, полупродуктов и готовой
продукции, к основным параметрам технологического процесса; современные виды
приборного обеспечения для ведения техно-химического контроля и анализа качества; 

 - научиться пользоваться действующей нормативно-технической документацией для
определения уровня качества и контролируемых параметров при контроле переработки
различных видов сельскохозяйственного сырья.

Основные блоки и темы дисциплины
Раздел дисциплины

Раздел 1. Общие сведения о технохимическом контроле. Тема 1. Показатели качества
продукции и методы анализа. Виды контроля качества продукции. Производственная
лаборатория на перерабатывающем предприятии.
Раздел 2. Санитарно-микробиологический контроль на перерабатывающем предприятии. Тема 1.
Общие методы исследования и технологического контроля продукции растениеводства и
продуктов ее переработки.
Раздел 3. Технохимический контроль в пищевой промышленности. Тема 1. Технохимический
контроль зерна и продуктов его переработки.
Раздел 3. Технохимический контроль в пищевой промышленности. Тема 2. Технохимический
контроль хлебопекарного производства
Раздел 3. Технохимический контроль в пищевой промышленности. Тема 3. Технологический
контроль процессов переработки плодов и овощей.
Раздел 3. Технохимический контроль в пищевой промышленности. Тема 4. Технохимический
контроль производства растительных масел.
Раздел 3. Технохимический контроль в пищевой промышленности. Тема 5. Технохимический
контроль сахарного производства.
Раздел 3. Технохимический контроль в пищевой промышленности. Тема 6. Технохимический
контроль производства солода и пива.
Раздел 3. Технохимический контроль в пищевой промышленности. Тема 7. Технохимический
контроль производства этилового спирта.
Раздел 3. Технохимический контроль в пищевой промышленности. Тема 8. Технохимический
контроль виноделия

Место дисциплины в структуре ОП

Дисциплина «Производственный контроль в пищевой и перерабатывающей промышленности»
относится к вариативной  части ОП подготовки магистров по направлению подготовки
19.04.02 «Продукты питания из растительного сырья».

В результате изучения дисциплины бакалавр должен обладать
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следующими компетенциями:
УК-3: Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для
достижения поставленной цели
УК-3.4. Эффективно взаимодействует с другими членами команды, в т.ч. участвует в обмене
информацией, знаниями и опытом и презентацией результатов работы команды.
Знать: методики выстраивания
последовательности действий для
достижения заданного результата
(решения лингвистической задачи).

Уметь: формулировать задачи для
достижения поставленной перед
командой цели.

Владеть: умением анализировать,
проектировать и организовывать
межличностную и групповую
коммуникацию в команде для
достижения поставленной цели.

УК-3: Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для
достижения поставленной цели
УК-3.1 Понимает эффективность использования стратегии сотрудничества для достижения поставленной
цели, определяет свою роль в команде
Знать: методики выстраивания
последовательности действий для
достижения заданного результата
(решения лингвистической задачи).

Уметь: разрабатывать план
групповых и организационных
коммуникаций (коммуникационных
процессов) в ходе решения
лингвистической задачи.

Владеть: умением анализировать,
проектировать и организовывать
межличностную и групповую
коммуникацию в команде для
достижения поставленной цели.

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.4. Применяет практические навыки в организации и управлении научно-исследовательскими и
производственно-технологическими работами, в том числе при проведении экспериментов
Знать: Принципы стратегического
планирования развития
производства, показатели
эффективности технологических
процессов производства продуктов
питания из растительного сырья

Уметь: Применять способы
организации производства и
эффективной работы трудового
коллектива на основе современных
методов управления производством
продуктов питания из растительного
сырья на автоматизированных
технологических линиях

Владеть: Стратегическое
планирование развития производства
продуктов питания из растительного
сырья на автоматизированных
технологических линиях в
организации в соответствии с
государственной политикой
Российской Федерации в области
здорового питания населения на
основе проведенных научных
исследований

УК-3: Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для
достижения поставленной цели
УК-3.3 Прогнозирует результаты (последствия) личных действий и планирует последовательность шагов
для достижения заданного результата
Знать: методики выстраивания
последовательности действий для
достижения заданного результата
(решения лингвистической задачи).

Уметь: разрабатывать командную
стратегию.

Владеть: умением анализировать,
проектировать и организовывать
межличностную и групповую
коммуникацию в команде для
достижения поставленной цели.

УК-3: Способен организовывать и руководить работой команды, вырабатывая командную стратегию для
достижения поставленной цели
УК-3.2. Понимает особенности поведения выделенных групп людей, с которыми
работает/взаимодействует, учитывает их в своей деятельности (выбор категорий групп людей
осуществляется образовательной организацией в зависимости от целей подготовки – по возрастным
особенностям, по этническому или религиозному признаку, социально незащищенные слои населения и
т.п.). 
Знать: системные характеристики
участников социокультурного
процесса, основные формы
социального взаимодействия, типы
социальной коммуникации.

Уметь: на практике выявить
значимые качества участников
социокультурного взаимодействия
для эффективной коммуникации и
совместной деятельности.

Владеть: приемами и методами
эффективной коммуникации для
совместной деятельности и
отношений на личностном и
групповом уровнях.

ПКУВ-1: Способен проводить стратегическое управление развитием производства продуктов питания из
растительного сырья на автоматизированных технологических линиях
ПКУВ-1.3. Проводит исследования на основе моделирования биокаталитических, химических,
биохимических, физико-химических, микробиологических, биотехнологических, тепло- и массообменных
реологических процессов, протекающих при производстве продуктов питания из растительного сырья
Знать: биокаталитические,
химические, биохимические, физико-
химические, микро-биологические,
биотехнологические, тепло- и
массообменные реологические
процессы, протекающие при
производстве продуктов питания из
растительного сырья; методы
технического контроля качества;

Уметь: использовать практические
навыки в организации и управлении
научно-исследовательскими и
производственно-технологическими
работами, в том числе при
проведении экспериментов в области
прогрессивных биотехнологий и
производства перспективной
биотехнологической продукции для
пищевой промышленности.

Владеть: навыками проведения
научно-исследовательских работ и
маркетинговых исследований в
области прогрессивных
биотехнологий и новой
биотехнологической продукции для
пищевой промышленности с целью
поиска и разработки новых
эффективных путей получения
биотехнологических продуктов,
создания современных
биотехнологий, в том числе
нанобиотехнологий, технологий
рекомбинантных
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дезоксирибонуклеиновых кислот,
клеточных технологий.

ОПК-5: Способен проводить научно-исследовательские и научно-производственные работы для комплексного
решения приоритетных технологических задач
ОПК-5.2. внедряет результаты научных исследований на предприятиях отрасли
Знать: современную отечественную и
зарубежную аппаратуру и приборы, а
также методы исследования свойств
сырья и продуктов питания

Уметь: самостоятельно выполнять
производственные исследования для
решения научно-исследовательских и
производственных задач с
использованием современной
отечественной и зарубежной
аппаратуры и приборов, а также
методов исследования свойств сырья
и продуктов питания

Владеть: навыками организации и
выполнения лабораторных и
производственных исследований для
решения научно-исследовательских и
производственных задач с
использованием современной
отечественной и зарубежной
аппаратуры и приборов, а также
методов исследования свойств сырья
и продуктов питания

Дисциплина "Производственный контроль в пищевой и перерабатывающей промышленности"
изучается посредством лекций, все разделы программы закрепляются практическими,
лабораторными занятиями, выполнением контрольных работ, самостоятельной работы над
учебной и научно-технической литературой и завершается экзаменом.

Общая трудоёмкость дисциплины составляет 78 часа, 3 зачетные еденицы.

Вид промежуточной аттестации:  Зачет.
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