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Направленность (профиль): Инновационные технологии переработки растительного сырья
Общий объем дисциплины – 4 з.е. (144 часов)
Форма промежуточной аттестации – Зачет.
В результате освоения дисциплины у обучающихся должны быть сформированы
компетенции с соответствующими индикаторами их достижения:
- ПК-2.1: Устанавливает взаимосвязь состава и свойств сырья, упаковочных материалов с

качеством продукции;
- ПК-2.3: Предлагает модели оптимизации процессов производства;
- ПК-3.2: Обосновывает выбор сырья, технологического оборудования и параметров

технологических процессов;
Содержание дисциплины:
Дисциплина «Пищевые дисперсные системы» включает в себя следующие разделы:
Форма обучения заочная. Семестр 3.
1. Классификация дисперсных систем в пищевых производствах.. .
2. Микрогетерогенные системы в пищевых производствах. Пищевые эмульсии, аэрозоли и
порошки, пены.. .
3. Структурообразование в дисперсных системах в кондитерском производстве.. .
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