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1. Цели и задачи дисциплины:

1.1. Цели дисциплины: 
Освоение теоретических знаний и практических навыков в области физико-химических преобразований продуктов в ходе технологических процессов.
1.2. Задачи курса: 
- изучение основных физико-химических процессов, потекающих в пищевых продуктах в процессе кулинарной обработки;
2. Место дисциплины в структуре ООП:

     Требования к входным знаниям по результатам освоения предшествующих дисциплин:

Дисциплина входит в перечень курсов вариативной части профессионального цикла ООП. Она имеет предшествующие логические и содержательно-методические связи с физикой, пищевой химией, микробиологией. 
3. Требования к результатам освоения дисциплины:
Процесс изучения дисциплины направлен на формирование следующих компетенций:

3.1. Общекультурные компетенции: 
3.2. Профессиональные компетенции: ПК-3, ПК-6, ПК-7, ПК-10
В результате изучения дисциплины студент должен:

Знать:
- физико-химические свойства продукции;
- технологические приемы обработки сырья и приготовления, хранения и транспортирования пищевых продуктов, ухудшающих и сохраняющих полноценность продуктов питания;
- белки, жиры и углеводы различного пищевого сырья.
Уметь:

- производить расчеты по справочной литературе и таблицам химического состава и пищевой ценности продуктов питания;
- подбирать режимы технологической и кулинарной обработки пищевого сырья и продуктов питания с целью максимального сохранения ценных пищевых компонентов и предупреждения образования в них нежелательных для здоровья соединений.
Владеть:

- справочной литературой и таблицами химического состава и пищевой ценности продуктов питания.
4. Объем дисциплины и виды учебной работы

	Вид учебной работы
	Всего часов/

зачетных единиц
	Семестры

	
	
	4
	
	
	

	Аудиторные занятия (всего), в том числе
	48
	+
	
	
	

	Лекции
	16
	+
	
	
	

	Практические занятия (ПЗ)
	32
	+
	
	
	

	Семинары (С)
	-
	-
	
	
	

	Самостоятельная работа (всего), в том числе
	60
	+
	
	
	

	Общая трудоемкость:                                     часы

                                                   зачетные единицы 
	108
	+
	
	
	

	
	3
	+
	
	
	


