
АННОТАЦИЯ 

к рабочей программе дисциплины 

«Технология брожения в производстве пищевых продуктов» 

1.Общая характеристика.  
Рабочая программа учебной дисциплины является частью основной 

образовательной программы ФГБОУ ВО Донской ГАУ по направлению 35.03.07 

Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции, направленность 

(профиль) Технологии пищевых производств, разработанной в соответствии с 

Федеральным  государственным образовательным стандартом высшего образования, 

утвержденный приказом Министерства образования и науки Российской Федерации 

 № 669 от 17.07.2017      

2. Требования к результатам освоения. 

Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих 

компетенций: 

Общепрофессиональные компетенции (ОПК): 

ОПК-5.1 Использует классические и современные методы исследования в области 

производства, переработки и хранения сельскохозяйственной продукции 

 ОПК-5.2 Проводит экспериментальные исследования в области производства, 

переработки и хранения сельскохозяйственной продукции  

В результате изучения дисциплины у студентов должны быть сформированы: 

Знания: классические и современные методы исследования в области производства, 

переработки и хранения сельскохозяйственной продукции  

экспериментальных исследований в области производства, переработки и хранения 

сельскохозяйственной продукции 

Умение: - Использовать классические и современные методы исследования в 

области производства, переработки и хранения сельскохозяйственной продукции  

Проводить экспериментальные исследования в области производства, переработки 

и хранения сельскохозяйственной продукции 

Навык: Использовать классические и современные методы исследования в области 

производства, переработки и хранения сельскохозяйственной продукции  

Проводить экспериментальные исследования в области производства, переработки 

и хранения сельскохозяйственной продукции 

3. Содержание программы дисциплины: 
Раздел 1 «Микрофлора продуктов питания», Раздел 2 «Виды брожения в 

производстве пищевых продуктов»,  Раздел 3 «Технология кисломолочных продуктов», 

Раздел 4 «Технология производства хлеба», Раздел 5 «Технология производства вина».  

4. Форма промежуточной аттестации: зачет. 

5. Разработчик: к.с.-х.н., доцент кафедры пищевых технологий Кустова О.С. 
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